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INTRODUCAO

Com o aumento da populacdo mundial e com o ndo crescimento paralelo de aportes
alimenticios, a caréncia de alimentos é constante, frequentemente acarreta doencas e é
responsavel por grande parte da taxa de mortalidade infantil. H& uma urgente necessidade do
desenvolvimento de novas fontes de nutrientes e o total aproveitamento de muitos alimentos
pouco utilizados e descartados, que poderdo amenizar muitas caréncias nutricionais. Apesar de
0 Brasil possuir um grande potencial agropecuario, a populacdo vive com baixos salarios,
consequentemente com uma alimentacao deficiente ou de baixa qualidade nutritiva (PINTO et
al., 2000).

O reaproveitamento das hortalicas é uma opcdo e pode ser obtido com a producéo de
farinhas, pois os produtos desidratados diminuem o risco de deterioracdo além de diminuir o
volume e facilitar o transporte. No caso da producdo de farinhas com a folha da cenoura hé o
aproveitamento completo da hortalica, onde a folha deixa de ser jogada e pode ser aproveitada

de maneira facil, saborosa e saudavel.

A cenoura € uma planta da familia das umbeliferas, produz uma raiz aromatica e
comestivel, caracterizando-se como uma das mais importantes olericolas, pelo seu grande
consumo em todo mundo, pela extensdo de area plantada e pelo grande envolvimento
socioeconémico dos produtores rurais. Os primeiros cultivos de cenoura no Brasil ocorreram

na regido Sul (SOUSA, 2008). Ela € constituida principalmente por cerca de 90% de agua em
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peso fresco e 5% de carboidratos correspondentes a sua porc¢éo comestivel (SOUCI et al., 2000
apud SORIA, 2008).

Além de possuir um sabor muito apreciado por pessoas de todas as idades devido aos
seus componentes volateis, agucares, compostos amargos e aminoacidos livres, a cenoura
também é uma grande fonte de carotendides, fibras, vitaminas, minerais e outros componentes
bioativos, proporcionando uma série de beneficios para a saude do consumidor (TEIXEIRA,
2008).

Além dessa contribuicdo, sabe-se que varias folhas, geralmente ndo incluidas na dieta
habitual, sdo consideradas excelentes fontes de fibras utilizadas em prevencdo para doencas
cardiovasculares e gastrointestinais. (ESPINDOLA, 1987)

A utilizacdo de alimentos alternativos, como os produzidos com farinha de folha de
cenoura, pode contribuir substancialmente com a alimentacao saudavel. As folhas de cenoura
sdo pouco utilizadas na alimentacdo habitual, porém a mesma pode ser uma boa fonte de fibras,
vitamina B1, vitamina B2, vitamina B6, vitamina C, vitamina K, biotina, potéssio e tiamina
(JUNIOR; OLIVEIRA, 2013).

O objetivo deste trabalho foi a producdo de farinha de folha cenoura e seu uso na
producdo de palitos salgados e um paté de cenoura com iogurte natural, tornando o alimento
mais atrativo para idade escolar, sendo produtos saudaveis.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de folhas de cenoura “Nantes Calibrada Média” foram adquiridas
juntamente ao horto municipal do municipio de Santa Cecilia, SC. Posteriormente selecionadas
amostras sadias, em seguida transportadas para Universidade Alto Vale do Rio do Peixe -

UNIARP em Cacador/SC para o preparo da farinha.

As amostras da folha de cenoura foram separadas manualmente. A farinha preparada
secando-se as amostras em estufa com circulacdo forcada de ar quente a 60°C, por
aproximadamente 48 horas. Em seguida, as amostras secas foram trituradas em liquidificador
e peneiradas. Estas ficaram entdo armazenadas em sacos de plastico, em temperatura ambiente,

até o momento da producdo de produtos alimenticios.

A fabricacdo dos palitos salgados foram feitos de forma caseira, elaborado a partir de
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uma receita, substituindo 30% da farinha de trigo pela farinha de folha de cenoura. Para
acompanhar os palitos foi desenvolvido um paté de cenoura com iogurte natural, de acordo com

a tabela 1.

Tabela 1: Formulagdes e quantidades utilizadas para o preparo do palito salgado de cenoura e paté

acompanhamento.
Palito salgado Paté
Ovos (2) Cenoura (1)
Acucar (3 colheres de sopa) logurte natural (1 copo)
Sal (1 colher de sopa) Maionese (4 colheres)
Margarina (1 colher de sopa) Tomate (1/2)
Agua morna (1 % copo americano) Tempero verde
Fermento em p6 (1 colher de sopa rasa) sal

Trigo integral (2 xicaras)
Farinha de folha de cenoura ( 1 xicaras)

A avaliagdo sensorial foi realizada com 30 criangas na faixa de idade de 8 a 11 anos, de
ambos 0s sexos através da escala heddnica de expressao facial com cinco categorias (fig 1),
sendo atribuidos, a esta escala, os seguintes valores: “Desgostei Muitissimo™: 1; “Desgostei
muito:2; “Indiferente”: 3, “Gostei muito”: 4; “Gostei Muitissimo™:5. (GASTALDON,
2007).

Figura 1: Escala Heddnica para Criangas
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Fonte: GASTALDON, 2007.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha das folhas de cenoura apresentou-se com coloragdo esverdeada.

A proporc¢do de 30% de farinha no preparo do produto alimenticio foi satisfatdria, pois

os palitos tiveram uniformidade no processo de cozimento, tornando-se crocantes ao paladar.
O sabor do paté ndo alterou o sensorial do palito e complementou 0 mesmo.

O resultado do teste de aceitacdo sensorial foi que 27 criangas gostaram muitissimo
(90%), 2 criancas gostaram muito (6,6%) e uma crianga foi indiferente (3,3%). Sendo, portanto

0 produto aceito pelo publico avaliado (maior que 70%).

A fabricacdo de farinha de folha de cenoura € uma 6tima alternativa para producao de
produtos em geral, como massas, bolos, pdes. O paté de cenoura € uma 6tima sugestdo de

acompanhamento, além de ser saudavel aproveitando a hortalica como um todo.

Pereira, 2003 realizou a avaliacdo fisico-quimica da farinha de folha de cenoura, e 0s
resultados mostraram um baixo teor de gordura (2,5%), alto teor de fibras (12%), além de sodio
e potassio. Comparando os valores encontrados com outros alimentos considerados fontes de
fibra como milho integral (3,0%), cenoura (6,0%), repolho (8,0), farelo de trigo integral
(11,0%), aveia integral e farelo de arroz (13,0%), a farinha da folha de cenoura pode ser
considerada uma boa alternativa de fonte de fibras. Segundo o regulamento técnico referente a
informacao nutricional complementar (BRASIL, 1978), o alimento so6lido pode ser considerado

como fonte de fibra alimentar quando apresentar 3 g/100 g de amostra.

Em relacdo ao sédio é importante na transmissdo dos impulsos nervosos, mantém a
pressdo sanguinea, além de atuar nos sistemas de transporte de aminoacidos, glicose e diversos
ions através das membranas (BRODY, 1994).

Pereira, 2003 também encontrou em suas analises fisico quimicas da farinha de folha de
cenoura P caroteno e vitamina C. A vitamina C possui multiplas fungdes no organismo, sendo
necessaria para a producdo e manutencdo do colageno nos tecidos fibrosos, promovendo a

cicatrizacdo dos ferimentos, fraturas e contusdes (Mahan & Arlin, 1994).

CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de folha de cenoura apresentou-se um boa op¢éo para o preparo de produto
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alimenticio para o publico infantil, visto que 90% da populagdo avaliada aprovou os palitos
com nota méxima. Como a folha é considerada uma parte ndo utilizavel, o trabalho mostra que
pode ser muito util como uma fonte alternativa na alimentagéo, visto que trabalhos publicados

apresentam resultados muito positivos em relacdo ao teor nutricional da folha da cenoura.

Palavras chave: Cenoura, alimento, analise sensorial
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