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 R E S U M O  
___________________________________________________________________________________________ 
Existem dois grandes problemas no mundo inerentes a alimentação: a fome e o 
desperdício de alimentos. Visto isto, este trabalho teve como objetivo desenvolver 
farinhas a partir de cenouras em estágio de maturação avançada, avaliando seus aspectos 
nutricionais pós tratamento e também a preferência do consumidor através da elaboração 
de um smoothie. Realizou-se análises físico-químicas e sensoriais. Inesperadamente, a 
farinha proveniente de cenouras em maturação avançada apresentou valores superiores 
nos atributos: proteínas, fibra bruta, carboidratos e valor energético, quando comparada 
a farinha proveniente de cenouras sadias. Em relação a análise sensorial, a farinha de 
cenouras em estágio de maturação avançada apresentou boa aceitabilidade e os níveis 
médios de aceitação se mantiveram em torno dos termos hedônicos “gostei muito” e 
“gostei moderadamente” e quanto a intenção de compra, esta permaneceu entre 
“certamente eu compraria” e “provavelmente eu compraria”, indicando uma boa aceitação 
do produto. A conversão de cenouras em estágio de maturação avançada em farinha 
através do processo de desidratação se mostra como uma tecnologia viável ao 
aproveitamento e utilização de produtos que seriam posteriormente descartados. 

1. Introdução  
Segundo as Organizações das Nações Unidas (ONU), 

cerca de 1,3 bilhão de toneladas de alimentos são 
desperdiçados anualmente por produtores, revendedores e 
consumidores, isso causa não só grandes perdas econômicas, 
como também tem impacto significativo nos recursos naturais 
dos quais a humanidade depende para se alimentar. Em outras 
palavras, esta quantidade seria mais que suficiente para 
alimentar cerca de 900 milhões de pessoas que passam fome 
em todo o mundo. Estima-se que 795 milhões de pessoas no 
planeta não têm comida suficiente para ter uma vida saudável 
(ONU, 2016). 

Quando se analisam os dados que dimensionam a 
falta de acesso a alimentação de forma segura e adequada, 
pode-se perceber a injustiça na realização desse direito 
fundamental e a imoral persistência da fome em tempos de 
produção agropecuária suficiente para levar alimentos à mesa 
de todos os brasileiros. O Brasil, apesar de ser um grande 
produtor mundial de alimentos, até hoje não conseguiu 
estabelecer uma política pública que permita atender 
plenamente a este direito (ROSANELI et al., 2015). 

Entre as principais causas de perdas pós-colheita estão: falta 
de transporte adequado, uso de embalagens impróprias, falta 
de amadurecimento controlado e a não utilização da cadeia do 
frio para a armazenagem (SANTOS et al., 2014).  

Em termos financeiros, a cenoura constitui uma das 
principais hortaliças cultivadas no mundo e tem uma grande 
importância econômica. A produção mundial de cenouras em 
2015, segundo a Food and Agriculture Organization (FAO), foi 
de aproximadamente 37,1 milhões de toneladas, sendo a China 
o maior produtor de cenoura no mundo, seguida do 
Uzbequistão (FAO, 2016). Os órgãos oficiais brasileiros não 
dispõem de informações atualizadas sobre a estimativa de 
produção (DE CARVALHO et al., 2013), por isso o Brasil não 
entra na estatística da FAO.  

Mantidas sob condições ambientais, as cenouras 
perdem a turgescência poucos dias após a colheita 
(FILGUEIRA, 2008) e continua a respirar e a deteriorar-se, 
sendo a taxa de deterioração altamente influenciada por 
condições do ambiente (temperatura e composição 
atmosférica do ar) e danos mecânicos (GUIMARÃES, 2016). 
Fazer um bom aproveitamento das tecnologias existentes é 
uma das maneiras de se expandir a utilidade destes recursos 
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que seriam descartados por motivos variados. Este 
aproveitamento causaria impacto generalizado, uma vez que 
se trata de um problema global. Recursos financeiros 
atualmente desperdiçados poderiam ser investidos em áreas 
como tecnologia, inovação e desenvolvimento para redução 
eficaz deste problema atual. 

Diante do exposto, este estudo teve por objetivo 
desenvolver uma farinha a partir de cenouras em estágio de 
maturação avançada, avaliando seus aspectos nutricionais pós 
tratamento e propondo a utilização da mesma na elaboração 
de smoothie. 
  
2. Material e métodos 
Obtenção da Matéria-prima 

As cenouras na forma in natura, foram adquiridas, no 
período compreendido entre agosto de 2016 a fevereiro de 
2017, em um estabelecimento comercial localizado no 
município de Pires do Rio, estado de Goiás, provenientes das 
Centrais de Abastecimento do Estado de Goiás (CEASA). 

As farinhas de cenouras foram elaboradas através de 
1) cenouras saudáveis e aptas para a comercialização e 2) 
cenouras em estágio de maturação avançada (Figura 1) que 
seriam posteriormente descartadas por não estar em 
concordância aos padrões de comércio, sendo estas 
selecionadas visualmente quanto a presença de injúrias 
mecânicas, deformidades e tamanho. 
 

 
Figura 1: Cenouras sadias (A) e em estágio de maturação 
avançado (B). 

 
Preparação das Amostras 

As amostras foram preparadas de acordo com 
Portaria CVS-6/99, de 10 de março de 1999 que determina as 
fases de pré-preparo e preparação para a elaboração dos 
alimentos (Figura 2).  

A limpeza e lavagem, com intuito de retirar sujidades 
maiores, foram realizadas sob jatos de água corrente e potável 
juntamente com o auxílio de uma escova de cerdas macias. A 
etapa de sanitização se deu por meio da imersão das 
leguminosas em solução de hipoclorito de sódio (200 mg. L-1) 
por 15 minutos com sequente enxágue em água potável para 
remoção do excesso de cloro. As cenouras foram descascadas 
e então fatiadas mecanicamente através de um mandoline com 
lâminas de aço inoxidável, com espessura de 0,5 mm. 

O branqueamento foi realizado em panelas de aço 
inox com água em ebulição e posterior submersão das mesmas 
por 3 minutos (SILVA, 2000), seguido de um imediato 
arrefecimento com água gelada por 5 minutos, impedindo seu 
cozimento excessivo. Vale ressaltar que as amostras pré-
tratadas por branqueamento apresentam uma maior 
velocidade de secagem quando comparadas com as amostras 
in natura em virtude de modificarem positivamente a 
estrutura inicial da matéria-prima melhorando a transferência 
de umidade e aumentando a velocidade de secagem 
(ARÉVALO-PINEDO; MURR, 2005).  

O método aplicado para obtenção da farinha de 
cenoura foi a secagem artificial em secador tipo bandeja. Este 
método foi descrito por Rosa (2010), e consistiu em espalhar 
o alimento sólido uniformemente sobre uma bandeja com 
fundo tipo tela (de metal ou plástico) a uma espessura de 10 
mm a 100 mm. A circulação de ar no secador foi feita por um 
ventilador situado atrás de resistências elétricas usadas para 
o aquecimento do ar de entrada. O controle da temperatura foi 
por meio de um termostato, esta se estabeleceu em 75°C 
durante 5 horas. Após a secagem, o secador foi aberto e as 
bandejas descarregadas. O material obtido foi triturado em 
liquidificador industrial, peneirado (Figura 3) em peneira com 
malha de 0,5 mm de abertura de diâmetro e acondicionado por 
um período de 24 horas em potes de vidro previamente 
esterilizados a fim de proteger as amostras contra alterações 
na composição e contaminação. 

 

 
Figura 2: Fluxograma geral para secagem de hortaliças. 
 

 
Figura 3: Farinha obtida a partir de cenouras sadias (A) e 
em estágio de maturação avançada (B). 

 
Análises Físico-químicas 

As análises físico-químicas das farinhas foram 
realizadas no Instituto Federal Goiano - Campus Urutaí, estas 
foram feitas em triplicata quanto ao potencial hidrogeniônico 
utilizando método 017/IV do Instituto Adolfo Lutz (1985); 
acidez total titulável determinada de acordo com o método 
415/IV do Instituto Adolfo Lutz (1985) e expressa em 
porcentagem de ácido málico; teor de umidade segundo 
método 012/IV do Instituto Adolfo Lutz (1985), teor de cinzas 
segundo o método 018/IV do Instituto Adolfo Lutz (1985); 
teor de lipídeos de acordo com o método 416/IV do Instituto 
Adolfo Lutz (1985); teor de proteínas de acordo com o método 
31.1.08 da AOAC (1995), utilizando o fator 5,80 (SOSOULSKY; 
IMAFIDON, 1990); teor de fibra bruta de acordo com AOAC 
(1995); carboidratos estimado por diferença, segundo normas 
do Instituto Adolfo Lutz (1976). O valor energético foi 
calculado utilizando-se os seguintes fatores de conversão de 
Wilbur Atwater: carboidratos 4 kcal g-1, proteínas 4 kcal g-1 e 
lipídios 9 kcal g-1 (MENDEZ et al., 1995). A determinação dos 
carotenoides totais foi realizada de acordo com Lichtenthaler 
(1987), sendo a concentração de carotenoides totais calculada 
a partir da Lei de Lambert-Beer: 

 

 
A B 

 

 

 

 

 

S e l e ç ã o  Limpeza Lavagem 

Sanitização Descascamento Corte 

Secagem Branqueamento Armazenamento 

Seleção

  

 

A B 



63 
Multi-Science Journal, v. 1, n. 10 (2018) 

 
Onde: C é a concentração de carotenoides totais, A é 

a absorbância do extrato a 450 nm e E_1cm^(1%) é o 
coeficiente de absortividade da luteína em etanol, que 
corresponde a 2550 (DAVIES, 1976), os valores são expressos 
em μg de β-caroteno por g de amostra.  

 
Elaboração do Smoothie e Avaliação Sensorial  

Com o intuito de propor uma aplicabilidade para 
farinha de cenoura, foram elaboradas seis formulações de 
smoothie com farinha de cenoura (F1: 7,5% de farinha 
proveniente de cenouras sadias; F2: 7,5% de farinha 
proveniente de cenouras em maturação avançada; F3: 3,75% 
de farinha proveniente de cenouras sadias e 3,75% de farinha 
proveniente de cenouras em maturação avançada; F4: 15% de 
farinha proveniente de cenouras sadias; F5: 15% de farinha 
proveniente de cenouras em maturação avançada; F6: 
ausência de farinha de cenoura). 

Os smoothies foram preparados no Laboratório de 
Análise Sensorial do Instituto Federal Goiano - Campus Urutaí, 
considerando-se a biodisponibilidade dos nutrientes, 
homogeneizando-se em liquidificador industrial todos os 
ingredientes (Tabela 1). 
 
Tabela 1 - Formulação do smoothie com suas respectivas 
quantidades. 
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Leite 100 100 100 100 100 100 

Banana 20 20 20 20 20 20 

Iogurte Natural 5 5 5 5 5 5 

Óleo de 

Girassol 
15 15 15 15 15 15 

Farinha de 

Cenoura 
7,5 7,5 

3,75 

- 

3,75 

15 15 0 

*O percentual dos ingredientes foi baseado na quantidade total do 
principal ingrediente. 

 
Aplicou-se o teste de aceitação com escala hedônica 

estruturada de nove pontos, abrangendo de “desgostei 
muitíssimo” (1) a “gostei muitíssimo” (9) para avaliação dos 
atributos aparência, aroma, textura, sabor e impressão global, 
sendo também avaliada a intenção de compra. 

O teste foi realizado em cabines individuais com luz 
branca, no Laboratório de Análise Sensorial do Instituto 
Federal Goiano - Campus Urutaí sob condições controladas de 
temperatura (25°C). Participaram desta análise 120 
consumidores, incluindo estudantes, professores e 
funcionários da instituição. A análise foi feita de forma 
monádica, à temperatura de refrigeração, na quantidade de 
aproximadamente 25 mL em recipientes descartáveis brancos, 
codificados com números de três dígitos, acompanhadas de 
um copo com água para ser utilizado pelo provador entre as 
amostras para eliminação do sabor residual na boca. Foi 
solicitado aos voluntários que preenchessem um questionário 
(Figura 4) sobre os requisitos analisados. 

 

 
Figura 4: Ficha utilizada para avaliação sensorial do smoothie com farinha de cenoura. 

 
Os resultados obtidos foram avaliados por meio de 

análise de variância (ANOVA) e as médias submetidas ao teste 
de Tukey a 5% de probabilidade pelo programa estatístico 
Excel 2013 versão 6.1.7601.  

𝐶 (μg g−1) =
A x 104

𝐸1 𝑐𝑚
1%
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Os resultados obtidos no teste de aceitação foram 
analisados por ANOVA/teste Tukey a 5% de probabilidade, 
utilizando-se o software SENSOMAKER (NUNES; PINHEIRO, 
2014). Também foi realizada a Análise de Componentes 
Principais (ACP), através da elaboração de um mapa de 
preferência interno que compara as preferências.  

Para o teste de intenção de compra foi construído um 
histograma de distribuição percentual das notas dos 
consumidores utilizando Microsoft Excel® 2013, version 
(15.0.4454.1503). 

  
 
3. Resultados e discussão  
Análises Físico-Químicas 

As análises físico-químicas apontaram que não houve 
diferença para a maioria dos parâmetros avaliados (Tabela 2), 
exceto para os itens: lipídeos, proteínas e valor energético, 
sugerindo que ambas amostras apresentam semelhanças 
entre os nutrientes. 

  
Tabela 2 - Médias obtidas dos parâmetros físico-químicos para as farinhas de cenouras sadias e em estágio de maturação avançada e 
em estágio de maturação avançada. 
 

Análises Físico-Químicas Amostra A* Amostra B** 
pH 6,11 ± 0,03ª 5,71 ± 0,02ª 

Acidez Total Titulável (% ácido málico) 0,52 ± 0,02ª 0,35 ± 0,02ª 
Umidade (%) 9,17 ± 0,84ª 6,79 ± 0,27ª 

Cinzas (%) 6,99 ± 0,33ª 5,28 ± 0,18a 
Lipídeos (g) 0,75 ± 0,01ª 0,71 ± 0,02b 

Proteínas (g) 1,13 ± 0,78ª 1,80 ± 0,39b 
Fibra Bruta (%) 13,23 ± 0,46ª 14,46 ± 0,42ª 

Carboidratos (g/100g) 81,96 ± 0,40ª 85,57 ± 0,54ª 
Carotenoides Totais (μg.g-1) 36,48 ± 0,90ª 32,87 ± 0,48ª 

Valor Energético (kcal) 286,22 ± 4,95ª 298,01 ± 2,05b 
Letras diferentes nas linhas diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p ≤ 0,05). 
*Farinha obtida a partir de cenouras sadias. 
** Farinha obtida a partir de cenouras em estágio de maturação avançada. 

 
O pH é um fator de grande importância na 

delimitação da capacidade de desenvolvimento de 
microrganismos no alimento, uma vez que o crescimento 
bacteriano é influenciado por este parâmetro. Em função disto, 
de acordo com Soares & Freire-Júnior (1992), os alimentos 
podem ser classificados em: pouco ácidos (pH > 4,5), ácidos 
(4,5 a 4,0) e muito ácidos (< 4,0). Diante desta classificação, as 
amostras de farinha analisadas foram consideradas pouco 
ácidas, apresentando pH superior a 5,71 (Tabela 2). Zanatta et 
al. (2010), apontaram valores inferiores para cenouras in 
natura e desidratadas, 5,21 e 4,68, respectivamente, enquanto, 
Silva et al., (2016) indica resultados mais próximos, sendo de 
6,00 para cenouras in natura. 

Para os resultados de acidez, as amostras não 
diferiram estatisticamente, ainda assim, a amostra A 
apresentou números superiores a amostra B, 0,52 e 0,35 
(Tabela 2), nesta ordem. Branco et al. (2007) e Zanatta et al., 
(2010) mostraram maiores resultados para cenouras in 
natura, 0,80 e 0,65, respectivamente. O baixo valor de acidez 
apresentado pela amostra B se deve pela degradação do ácido 
presente no vegetal ou pela variação do conteúdo de umidade 
ao longo do processo térmico, visto que a acidez é 
particularmente influenciada por processos de secagem, 
particularmente pela temperatura de operação (ANCHÍA, 
2000). 

A análise do teor de umidade mostrou que todas as 
amostras estão de acordo com os padrões estabelecidos pela 
Legislação Brasileira (BRASIL, 1978), estabelecendo índice 
máximo de umidade de 15%. As amostras não diferiram 
significamente, apesar da amostra A apresentar resultado 
35% maior que a amostra B (Tabela 2). Costa et al. (2003) 
expõem 7,2% de umidade para pó de cenoura. A avaliação do 
teor de umidade em farinhas são de grande importância, pois 
influenciam diretamente na vida de prateleira dos alimentos. 
Dessa forma, os baixos percentuais de umidade da amostra B 
são mais favoráveis a uma maior estabilidade e shelf life do 
produto.  

Para os teores de cinzas as amostras assumiram valores de 
6,99% para amostra A e 5,28% para amostra B. A cinza de uma 

amostra de alimento é o resíduo inorgânico que permanece 
após a queima de matéria orgânica, esta é constituída 
principalmente de grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg 
(CECCHI, 2003), portanto, a amostra A mostra-se como uma 
maior fonte de minerais. 

Frutas e hortaliças em geral não são fontes de lipídios 
(STORCK et al., 2013; SOMERVILLE et al., 2002). Isso é 
comprovado pelos valores encontrados neste estudo, 0,75 g 
para a amostra A e 0,71 g para a amostra B, resultados que 
diferiram entre si estatisticamente. Scheffer (2010) e Storck et 
al., (2013) encontram valores menores para cenoura in natura, 
sendo de 0,2 g, enquanto Costa (2003) apresenta números 
ainda mais inferiores para pó de abóbora, 0,001 g e para pó de 
cenoura, 0,012 g. Sendo assim, as duas amostras se mostram 
aptas para a utilização em dietas com baixo teor de gordura e 
menos propensas a reações de rancificação durante seu 
armazenamento. 

Ao analisar os teores de proteínas em comparação 
com os teores da literatura, verificaram-se resultados 
superiores aos encontrados por Machado (2006), De Araújo et 
al., (2010) e Pigoli (2012) de 0,55, 0,57 e 0,57 em cenouras 
cruas (base úmida), liofilizadas e submetidas ao micro-ondas, 
respectivamente. TACO (2011) estabelece 1,3 g de proteína 
para cenoura crua, resultado este próximo ao encontrado em 
ambas amostras, sendo 1,13 para amostra A e 1,80 para 
amostra B (Tabela 2), que diferiram estatisticamente. Storck et 
al., (2015) dizem que mesmo as frutas e vegetais não sendo 
fontes de proteína, as farinhas provenientes destas 
apresentaram quantidades importantes e podem ser 
adicionadas a produtos com a finalidade de melhorar o teor 
proteico, principalmente em populações carentes, com menos 
acesso a alimentos ricos neste nutriente. A amostra de farinha 
proveniente de cenouras em estágio de maturação avançada 
apresentou valor 37% maior, podendo ser justificado pela alta 
concentração de nitrogênio utilizada na produção de cenouras, 
sendo este o segundo nutriente mais exigido pelas hortaliças 
FILGUEIRA (2008), portanto há de se considerar a 
instabilidade e variação deste nutriente no vegetal. 

Segundo a legislação brasileira, as farinhas 
apresentam um teor superior a 6% de fibras (BRASIL, 2012), 
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portanto, as amostras A e B podem ser consideradas ricas em 
fibras, com resultados de 13,23% e 14,46%, nesta ordem. 
Costa et al., (2003) expõem valores próximos de 12,3% para 
pó de cenoura. Além de diversos estudos retratarem a 
importância da ingestão de fibras (GAVANSKI, 2015; 
BERNAUD, 2013; MILANE & JORDÃO, 2008), a alta quantidade 
deste nutriente nas farinhas podem aumentar a saciedade e 
diminuir o consumo de energia (OLIVOS-LUGO et al., 2010). 

As hortaliças têm pouca gordura e calorias, 
relativamente pouca proteína, mas são ricas em carboidratos 
e fibras e fornecem níveis significativos de micronutrientes à 
dieta (FAVELL, 1998). Em relação aos carboidratos, as 
amostras não diferiram estatisticamente, além de ter 
apresentado valores próximos, sendo 81,96 g para amostra A 
e 85,57 g para amostra B. Estes resultados se mostram 
superiores ao encontrado por De Araújo et al., (2010) de 60,44 
g para cenouras liofilizadas (base seca) e também ao estudo de 
Giacomelli et al., (2013) que apresenta 75,44 g para farinha de 
milho moída à pedra. O teor elevado desse nutriente se deve 
ao fato de que os carboidratos não são muito afetados pela 
desidratação (BEZERRA, 2007). 

Em relação aos carotenoides, as amostras não 
diferiram estatisticamente mas apresentaram valores 
reduzidos de 36,48 para a amostra A e 32,87 para a amostra B 
quando comparados aos apresentados por Branco et al., 
(2007) sendo de 42,66 para cenouras in natura. Os 
carotenoides se encontram naturalmente protegidos no tecido 

vegetal. O corte, a trituração e o processo térmico em frutas e 
hortaliças acarretam a liberação de enzimas que catalisam a 
oxidação, bem como aumentam a exposição dos carotenoides 
ao oxigênio (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2008), este fato 
justifica o baixo valor de carotenoides totais apresentado 
neste estudo. 

O valor energético da cenoura in natura segundo 
TACO (2011) é de 30 kcal, sendo um resultado bastante 
inferior ao das farinhas avaliadas neste estudo, 286,22 
amostra A e 298,01 amostra B. Isso acontece devido a 
desidratação dos vegetais e por consequência concentração 
dos nutrientes. De Araújo et al., (2010) encontram valores 
próximos de 299,24 kcal em cenouras liofilizadas, enquanto 
Pereira et al., (2003) expõem 293,56 kcal para farinha de 
folhas de cenoura. Apesar do alto valor energético este 
produto pode substituir outros de alto valor energético e baixo 
valor nutritivo, como cereais e grãos processados e açúcar 
refinado, ingredientes básicos na preparação de alimentos 
industrializados e fast foods (BARRETO et al., 2005).  
 
Análise Sensorial 
Teste de Aceitação 

As maiores médias de aceitação para grande parte 
dos atributos sensoriais avaliados foram para as formulações 
1 e 2 que correspondem a F1: 7,5% de farinha proveniente de 
cenouras sadias e F2: 7,5% de farinha proveniente de cenouras 
em maturação avançada (Tabela 3). 

 
Tabela 1 - Médias do teste de aceitação dos smoothies com farinha cenoura. 

Formulações Aparência Aroma Sabor Textura Impressão Global 

1 7,02ª 6,68ab 6,45ª 5,78b 7,23ª 

2 7,13ª 6,93ª 7,03ª 6,80ª 7,67ª 

3 4,83c 6,06b 5,22b 6,43ª 4,19c 

4 4,10d 6,43ab 3,66c 2,88c 3,78c 

5 4,00d 6,50ab 3,52c 3,00c 3,96c 

6 6,32b 6,04b 5,29b 6,58ª 6,00b 

Letras diferentes nas linhas diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p ≤ 0,05). 

 
No quesito aparência as formulações 1 e 2 

apresentaram as melhores notas, diferindo estatisticamente 
das amostras 3, 4, 5 e 6, a formulação 6 apresentou escore 
regular enquanto a formulação 5 foi a que menos se destacou. 
Estes resultados sugerem que uma maior concentração de 
farinha no smoothie influenciou visualmente de forma 
negativa a avaliação dos consumidores. Souza et al. (2012), 
apontou resultados semelhantes no estudo de smoothie de 
frutas tropicais adicionado de suco concentrado de maçã, onde 
o atributo aparência obteve índices baixos de aceitação. 

Em relação ao aroma a amostra 2 apresentou maior 
aceitação, porém não diferiu das formulações 1, 4 e 5. Nota-se 
que a amostra 6 apresentou o menor valor, expressando que a 
ausência de farinha de cenoura no produto afetou de forma 
desfavorável a decisão dos consumidores em relação a este 
atributo. 

O atributo sabor obteve médias discrepantes, sendo 
a amostra 2 a melhor avaliada, seguida da amostra 1. As 
amostras 3, 4 e 5 não demonstraram bons escores de 
aceitação, enquanto a formulação 6 obteve média mediana. 
Com isso, sugere-se que o sabor do produto contendo farinha 
proveniente de cenouras em maturação avançada não 
sofreram alterações provocadas por possíveis perdas de 
componentes dos quais poderiam influenciar o flavor do 
produto. Grando et al. (2016), também apresentaram boa 

aceitabilidade sensorial para patê de frango enriquecido com 
farinha de cenoura. 

Em relação à percepção da textura, as amostras 2, 3 e 
6 obtiveram a maior aceitação, diferindo estatisticamente das 
amostras 1, 4 e 5. O aumento da concentração da farinha de 
cenoura não agradou a maioria dos consumidores, visto que as 
formulações 4 e 5 apresentaram os mais baixos índices. A 
textura é um atributo determinante para aceitação de um 
produto, pois está relacionada aos hábitos alimentares, o que 
justifica a bifurcação das médias das amostras 2 e 6. 

As amostras 1 e 2 diferiram estatisticamente das 
demais e também se destacaram no quesito impressão global, 
sendo seguidas pelas formulações 6, 3, 5 e 4, nesta ordem. 
Embora todos os sentidos assumam papéis individuais 
importantes durante o consumo de alimentos, o processo é em 
grande parte interativo e é a combinação e engajamento de 
todos estes sentidos que possibilita o julgamento e faz a 
experiência sensorial mais completa (BARHAM, 2010), 
tornando assim as amostras 1 e 2 as mais expressivas nesta 
avaliação. 
 
Mapa de Preferência Interno 

O mapa de preferência (Figura 5) permite visualizar 
as diferenças nas preferências dos consumidores em relação 
aos atributos avaliados (LANCHOTE, 2007). Os dois 
componentes principais (PC1 + PC2) do mapa de preferência 
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explicam 81,15% da variação dada pelas amostras. Este valor, 
acima de 70%, propõe a boa avaliação das amostras perante os 
consumidores e explica a maior parte da variação dos dados. 

 

 
 

 

 
Figura 5: Correlações entre os dados de aceitação de cada consumidor e os dois primeiros componentes principais. 

 
Nota-se que as amostras 1 e 2 estão em posições 

muito próximas, indicando que estas não diferem entre si 
quanto à preferência pelos consumidores. Pela distribuição 
das seis formulações no gráfico, observa-se uma propagação 
não homogênea, onde apenas 1 grupo distinto e disperso se 
encontra em um quadrante, estabelecendo aceitação para 
apenas duas formulações de smoothie com farinha de cenoura. 
A representação gráfica juntamente com a avaliação dos 
atributos (Tabela 3) destacam as amostras 1 e 2 quanto a 
aceitação dos consumidores e poucos indivíduos assumem 
uma relação positiva com o PC1, indicando que os smoothies 
com maior concentração de farinha (F4 e F5) e com adição de 
farinha mista (F3) foram menos aceitos pelos consumidores 
frente aos demais produtos. O smoothie com ausência de 

farinha (F6) se manteve em neutralidade, apresentando 
resultados de aceitação regulares. 
 
Intenção de Compra 

A intenção de compra das formulações (Figura 6) 
comprovam o que já foi evidenciado através da análise do teste 
de aceitação dos atributos avaliados e por meio do mapa 
interno de preferência: as formulações 1 e 2 são amplamente 
mais preferidas pelo total de provadores e apresentam 
intenção de compra positiva, representando 70% e 73% nos 
quesitos “certamente compraria” e “provavelmente eu 
compraria”, respectivamente. Landim et al., (2016), encontrou 
dados similares no desenvolvimento de smoothie enriquecido 
com farinha do albedo do maracujá.  

 

 
Figura 6: Histograma de Intenção de Compra. 

 
A amostra 3 apresentou bons índices de compra, com 

63% das intenções localizadas nos itens “certamente e 
provavelmente compraria”, seguindo como uma das mais 
preferidas pelos indivíduos. As formulações 4, 5 e 6 não 
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agradaram os consumidores, apresentando níveis elevados de 
rejeição, demonstrando que altas concentrações de farinha e a 
não utilização desta interferiram negativamente na aceitação 
do produto. 
 
 
4. Conclusões  

As podridões em frutas e hortaliças, resultantes de 
diversos problemas pós colheita e da senescência natural 
geram perdas qualitativas e quantitativas no produto e, em 
consequência, perdas econômicas. No entanto, diante do 
estudo realizado pode-se concluir que a conversão de 
cenouras em estágio de maturação avançada em farinha 
através do processo de desidratação é uma tecnologia viável 
ao aproveitamento e utilização de produtos que seriam 
posteriormente descartados. 

As análises sugerem que cenouras em estágio de 
maturação avançada ainda podem preservar muitos de seus 
nutrientes e estarem aptas a serem consumidas como uma 
forma de aumentar o valor nutricional de diversos preparados.  
O smoothie com farinha de cenoura em estágio de maturação 
avançada (Formulação 2) apresentou boa aceitabilidade e os 
níveis médios de aceitação se mantiveram em torno dos 
termos hedônicos “gostei muito” e “gostei moderadamente”. 
Quanto a intenção de compra, este permaneceu entre 
“certamente eu compraria” e “provavelmente eu compraria”, 
indicando uma boa aceitação do produto.  
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