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INTRODUCAO

A busca por uma alimenta¢do mais saudavel tem se tornado uma tendéncia crescente entre os
consumidores, impulsionando a demanda por produtos mais naturais, incluindo os carneos. Nesse
contexto, a substituicdo de aditivos artificiais por alternativas naturais para a conservagdo desses
produtos representa um desafio significativo para pesquisadores e a industria alimenticia. Dentre esses
desafios, destaca-se a substituicdo de sais de nitrato e nitrito, essenciais para a qualidade, seguranca e
vida util dos produtos carneos, mas que apresentam potenciais riscos a saide devido a formacao de
nitrosaminas carcinogénicas (DELGADO-PANDO et al., 2021).

Tradicionalmente, os nitratos e nitritos sdo amplamente utilizados na industria de alimentos,
especialmente em produtos carneos curados, pois garantem seguranca microbiologica e aprimoram as
caracteristicas sensoriais, como cor e sabor. No entanto, devido a crescente preocupa¢dao com seus
efeitos adversos, tem-se buscado alternativas naturais que sigam o conceito de clean label. Esse conceito
esta relacionado a produtos formulados com ingredientes simples e facilmente reconheciveis pelos
consumidores, alinhando-se as expectativas por op¢des mais naturais e saudaveis (MUNEKATA et al,,
2021).

Nesse sentido, o uso de extratos naturais ricos em compostos tecnologicamente relevantes tem
sido proposto para a producdo de produtos carneos. Vegetais como a beterraba (Beta vulgaris)

destacam-se nesse contexto devido ao seu alto teor de nitrato e pigmentos naturais, sendo uma

alternativa promissora para substituir nitritos sintéticos. Além de contribuir para a seguranca e
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qualidade do produto, o uso de Beta vulgaris atende as exigéncias dos consumidores por op¢des mais

saudaveis e naturais (MUNEKATA et al., 2021; CHHIKARA et al., 2019).

Beterraba como fonte de nitrato

A beterraba é uma raiz vegetal amplamente valorizada por sua riqueza em carboidratos,
gorduras, proteinas, micronutrientes e compostos funcionais com propriedades benéficas a satude.
Além disso, é reconhecida como uma fonte significativa de antioxidantes naturais. Sua composicdo
nutricional pode variar de acordo com a variedade, condi¢cdes ecologicas e métodos de colheita
(MUNEKATA et al,, 2021; CHHIKARA et al., 2019).

A Beta vulgaris apresenta pigmentos altamente ativos, como betalainas, além de acido ascorbico,
carotenoides, polifendis, flavonoides e saponinas. Destaca-se ainda pelo seu elevado teor de nitrato,
variando entre 644 e 1800 mg/kg em sua forma natural (MUNEKATA et al,, 2021; CHHIKARA et al,,
2019). Estudos indicam que os nitratos presentes na beterraba podem ser metabolizados em nitrito por
acdo enzimatica ou microbiana, desempenhando fung¢des similares aos nitritos sintéticos em produtos
curados. Além disso, seus compostos antioxidantes auxiliam na redu¢do da oxidagdo lipidica,
contribuindo para a melhoria da qualidade sensorial e estabilidade dos produtos carneos (AYSEH et al,,
2022; OZAKI et al.,, 2021).

O p6 de beterraba, obtido por processos de secagem e moagem da raiz, concentra seu teor de
nitrato, podendo atingir valores de até 14.037,82 mg/kg apos o processo de desidratacdo (OZAKI et al.,
2021). Esses nitratos naturais desempenham papel essencial na reducdo do pH, da atividade de agua e
umidade, além de aumentar a presenca de compostos fendlicos e melhorar as propriedades
antimicrobianas e quimicas dos produtos carneos, aprimorando também seus atributos sensoriais
(AYSEH et al., 2022; OZAKI et al., 2021).

Um estudo conduzido por Ayseh et al. (2022) investigou o uso de extrato de beterraba e e-
polilisina (e-PL) como substitutos naturais de nitrato na produgdo de linguicas tipo frankfurter. Os
resultados indicaram que ndo houve diferencas significativas na composicdo quimica entre as
diferentes formulacdes. Entretanto, a combinacdo do extrato de beterraba com &-PL demonstrou
eficacia na reducdao da oxidacao de proteinas e lipidios. Além disso, as amostras tratadas com esses
compostos apresentaram niveis mais elevados de compostos fenoélicos totais, o que contribuiu para
melhorias na textura e atributos sensoriais do produto. Verificou-se também que a adi¢do de €-PL e
extrato de beterraba reduziu significativamente a dureza das salsichas, proporcionando um produto
final de melhor aceitacdo sensorial, como demonstrado na Figura 1.

Outra vantagem importante do p6 de beterraba, conforme relatado por Ozaki et al. (2021), é a

capacidade de reduzir a umidade e a atividade de agua dos produtos carneos maturados (Figura 1),
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fator essencial para inibir o desenvolvimento de bactérias patogénicas, como L. monocytogenes e C.

botulinum, contribuindo diretamente para a segurancga alimentar.
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Figura 1. A¢des do P4 de Beterraba em Produtos Carneos. Fonte: Autoria propria

Atualmente, a principal preocupa¢do com o uso de nitratos e nitritos é a formacdo de
nitrosaminas, compostos com potencial carcinogénico. No entanto, estudos indicam que o uso de
extratos pré-fermentados de Beta vulgaris como aditivos naturais de cura em produtos carneos pode
resultar em menores teores de nitrito residual tanto no processamento quanto durante o

armazenamento, reduzindo os riscos associados a formac¢ao dessas substancias nocivas (MUNEKATA
etal.,, 2021).

CONSIDERACOES FINAIS

0 uso do p6 de beterraba como substituto natural de nitritos e nitratos sintéticos tem se
mostrado uma alternativa eficaz e promissora na fabrica¢do de produtos carneos mais saudaveis. Além
de proporcionar cor, sabor e seguranca microbiologica, sua aplicacdo contribui para a reducdo da
oxidacdo e melhora dos atributos sensoriais, atendendo a crescente demanda por alimentos naturais e
com rotulos mais limpos.

Para alcangar os efeitos desejados na cura, a dosagem de p6 de beterraba pode variar conforme
o tipo de produto e o teor de nitrato presente no ingrediente. Em geral, recomenda-se a adi¢ao entre

0,3% e 1,5% na formulagdo, sendo importante controlar o processamento e armazenamento para

garantir estabilidade, qualidade e seguranga do produto final.
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