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SUSTENTAVEL, NUTRITIVA E FUNCIONAL

Farinha de Casca
cle Belerraba

Discentes do curso de Nutricao: Giulia Aréas e Caroline Albuguerque @
Docentes: Dra. Glaucia Justo e Lucia K. Maranha.




VOCE SABIA QUE A CASCA
DA BETERRABA PODE
VIRAR UMA FARINHA
FUNCIONAL PODEROSA?

A Farinha da Casca da
Beterrada (FCB) e feita a
partir do reaproveitamento
das cascas e esta
totalmente alinhada com a
ideia de reduzir
desperdicios e promover
sustentabilidade.




COMVO &
PRODUZIDA?

As cascas passam por:

1. Higienizacao: lavagem em agua corrente e
enxague abundante

2. Trituracao: reduzir o material em pedacos
menores com o auxilio de um liquidificador
ou processador de alimentos

3. Desidratagcao em forno a 70 °C (tempo medio de
3 horas)

4. Moagem: reduzir a po fino

- Rendimento final: 12% do material inicial

A lmportante: as cascas precisam de triagem rigorosa, pois as raizes podem acumular
contaminantes. Alem disso, o calor excessivo e/ou prolongado pode gerar compostos
indesejaveis.

Bibliografia Consultada: LABMUT - UERJ (https://www.labmut.com/)
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A farinha preserva:
- Proteinas

- Fibras
- Valor energetico: 233 kcal/100 g

« Betalainas — pigmentos antioxidantes que
dao cor a beterraba!

- Betacianinas (vermelhas)
- Betaxantinas (amareladas)

Bibliografia Consultada: ABRAN - Associacao Brasileira de Nutrologia

(https://abran.org.br/)



BENCHCIOS DA FBC PARA
O CORPO HUMANO

- Melhora na saude intestinal, pelo alto teor de
fibras que auxiliam no funcionamento do intestino
e no controle glicémico.

- Controle da pressao arterial, pela agcao dos nitratos
naturais da beterraba, que podem favorecer a
vasodilatacao e melhorar a circulacgao.

- Mais energia e desempenho fisico, por poder
aumentar a disponibilidade de oxido nitrico,
melhorando resisténcia em atividades aerdbicas.

« Propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias,
contribuindo para prevengao de doengas cronicas.

Bibliografia Consultada: Site Terra (https://www.terra.com.br/)




ANALISES QUIMICAS:

« As analises quimicas foram realizadas seguindo normas ISO
(sao padrdes internacionais, que garantem qualidade, seguranca,
padronizagao e confiabilidade.)

. Foram utilizadas tecnicas que identificam compostos existentes nas
amostras e em que guantidade.

SCGURANCA:

Os testes indicaram que o composto é:

- Estavel.

« Segura: baixa toxicidade.

- Bem absorvido.

-« Tem boa biodisponibilidade.

- Sem mutagenicidade.

« Efeito quimioprotetor.

- Forte acao antioxidante.

- Foi capaz de reduzir a formacéao de colonias de celulas de
cancer de mama, assim demonstrando uma atividade
antitumoral promissora.

Bibliografia Consultada: LABMUT - UERJ (https://www.labmut.com/)



FARINHA DE CASCA DE
BETERRABA €:

Nutritiva.
v

@ Segura.
@ Rica em compostos bioativos.

Antioxidante e com potencial
@ antitumoral.

@ Sustentavel e perfeita para

alimentos funcionais.

Bibliografia Consultada: LABMUT - UERJ (https://www.labmut.com/)



IDCIAS PARA INCLUIR A FCB:

PAO CASEIRO PANQUECAS COOKIES
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TAPIOCA VITAMINAS
DIVERSAS




BENCFICIOS AVIBIENTAIS DA FARINHA
DE CASCA DE BETCRRABA

* Redugao dageracao de residuos agroindustriais — a casca que
normalmente seria descartada passa a ser “reaproveitada”.

* Diminuicao do impacto ambiental da disposicao inadequada de residuos
organicos — ao inves de cascas indo para lixo ou aterros, elas sao
transformadas em materia-prima util.

* Inser¢cao em um modelo de economia circular — transformando
subproduto descartavel em ingrediente de valor agregado, contribuindo
para a sustentabilidade da cadeia produtiva.

* Reducao do desperdicio de alimentos — aproveitamento integral da
hortalica, alinhando-se a metas globais de diminuicao de perdas de
alimentos.

* Potencial para substituicao de ingredientes convencionais ou
descartaveis, contribuindo para producao mais consciente — por
exemplo, uso da farinha como ingrediente alimentar ou funcional em
produtos diversos.

* Apoio a diversificacao de renda e fortalecimento de cadeias mais curtas de
producao-comercializagao — especialmente para pequenos produtores ou
agroindustrias, que podem agregar valor a subprodutos.

* Incentivo a inovacao na industria de alimentos e a valorizagao de
subprodutos — promovendo alternativas sustentaveis e funcionais ao
descarte de residuos vegetais.

Bibliografia Consultada: Artigo “O PODER ESCONDIDO DA CASCA DE BETERRABA:
INOVACAO, SAUDE E SUSTENTABILIDADE”

(https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/250619481.pdf)



Gostou do
conteudo?
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Compartilhe E informe
nigdo!
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