OBTENCAO DE MICROCAPSULAS BIOATIVAS,
EXTRAIDAS DO CO-PRODUTO DA BETERRABA (BETA
VULGARIS L.) ATRAVES DE EXTRACAO ASSISTIDA POR
ULTRASSOM, VISANDO APLICACAO COMO CORANTE
NATURAL EM PRODUTOS ALIMENTICIOS
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O desperdicio em vegetais estad relacionado ao mau aproveitamento de
partes consideradas menos nobres do produto. No caso da beterraba (Beta
vulgaris L.) sao descartados cascas, folhas e talos, onde se encontram betalainas,
pigmentos naturais que atuam como compostos bioativos com potencial
antioxidante. Porém, sdo sensiveis a alta temperatura, luz, oxigénio e pH.
Microencapsulacao associada a métodos de extracdao e secagem especificos € uma
alternativa para melhorar a estabilidade de pigmentos tornando possivel sua
incorporacao a alimentos. O objetivo desse estudo foi extrair e caracterizar um
corante natural obtido do co-produto de beterraba encapsulado para aplicacao em
matrizes alimenticias. O extrato foi obtido por sonicacao das cascas por meio de
delineamento experimental (DCC) com base na metodologia de superficie de
resposta (MSR), utilizando amplitude, pH e tempo de extracao como variaveis
independentes. Os extratos T3, T7, T8 e T1l0 foram encapsulados por meio de
gelificacao i6nica, com alginato como material de parede. As capsulas foram
liofilizadas e analisadas por microscopia 6ptica, umidade, Aw, taxa de retencao dos
corantes em relacao a quantidade de betalainas, polifendis, atividade antioxidante,
cor, estabilidade do corante e analise sensorial através de teste de aceitabilidade,
andlise multipla de fatores (AMF) pelo método CATA e idealidade. T10 , T8 e T7
obtiveram maiores valores para betalainas, polifendis e atividade antioxidantes,
respectivamente. T3 apresentou coloracao mais satisfatéria em relacdo aos
demais. T8 e T10 apresentaram altas taxas de retencao para quantidade de
betalainas e atividade antioxidante. T3 apresentou menor taxa de degradacao
apés 15 dias na auséncia de luz e na andlise sensorial se aproximou de
caracteristicas ideais para iogurte com corante natural. Conclui-se que o processo
de extracao associado ao microencapsulamento contribuiu para a obtencao e
preservacao de altas taxas de compostos bioativos e atividade antioxidante.

Palavras-chave: Gastronomia. Tecnologia. Sistentabilidade. Pigmento.
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