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Existem dois grandes problemas no mundo inerentes a alimenta¢do: a fome e o
desperdicio de alimentos. Visto isto, este trabalho teve como objetivo desenvolver
farinhas a partir de cenouras em estagio de maturagdo avancada, avaliando seus aspectos
nutricionais po6s tratamento e também a preferéncia do consumidor através da elaboracio
de um smoothie. Realizou-se analises fisico-quimicas e sensoriais. Inesperadamente, a
farinha proveniente de cenouras em maturagdo avangada apresentou valores superiores
nos atributos: proteinas, fibra bruta, carboidratos e valor energético, quando comparada
a farinha proveniente de cenouras sadias. Em relacdo a analise sensorial, a farinha de
cenouras em estagio de maturacdo avancada apresentou boa aceitabilidade e os niveis
médios de aceitagdo se mantiveram em torno dos termos heddnicos “gostei muito” e
“gostei moderadamente” e quanto a intencdo de compra, esta permaneceu entre
“certamente eu compraria” e “provavelmente eu compraria”, indicando uma boa aceitagdo
do produto. A conversdo de cenouras em estidgio de maturacdo avancada em farinha
através do processo de desidratacdo se mostra como uma tecnologia viavel ao

aproveitamento e utilizacdo de produtos que seriam posteriormente descartados.

1. Introducao

Segundo as Organizac¢des das Nagdes Unidas (ONU),
cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sao
desperdicados anualmente por produtores, revendedores e
consumidores, isso causa nio sé grandes perdas econdmicas,
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 milhdes de pessoas que passam fome
em todo o mundo. Estima-se que 795 milhdes de pessoas no
planeta ndo tém comida suficiente para ter uma vida saudavel
(ONU, 2016).

Quando se analisam os dados que dimensionam a
falta de acesso a alimentacdo de forma segura e adequada,
pode-se perceber a injustica na realizacdo desse direito
fundamental e a imoral persisténcia da fome em tempos de
producdo agropecudria suficiente para levar alimentos a mesa
de todos os brasileiros. O Brasil, apesar de ser um grande
produtor mundial de alimentos, até hoje ndo conseguiu
estabelecer uma politica publica que permita atender
plenamente a este direito (ROSANELI et al., 2015).

Entre as principais causas de perdas pds-colheita estdo: falta
de transporte adequado, uso de embalagens improprias, falta
de amadurecimento controlado e a nao utilizacdo da cadeia do
frio para a armazenagem (SANTOS et al., 2014).

Em termos financeiros, a cenoura constitui uma das
principais hortaligas cultivadas no mundo e tem uma grande
importancia econdmica. A produgdo mundial de cenouras em
2015, segundo a Food and Agriculture Organization (FAO), foi
de aproximadamente 37,1 milhdes de toneladas, sendo a China
o maior produtor de cenoura no mundo, seguida do
Uzbequistdo (FAO, 2016). Os drgdos oficiais brasileiros ndo
dispoem de informagdes atualizadas sobre a estimativa de
producdo (DE CARVALHO et al., 2013), por isso o Brasil ndo
entra na estatistica da FAO.

Mantidas sob condi¢bes ambientais, as cenouras
perdem a turgescéncia poucos dias ap6és a colheita
(FILGUEIRA, 2008) e continua a respirar e a deteriorar-se,
sendo a taxa de deterioracdo altamente influenciada por
condicoes do ambiente (temperatura e composi¢do
atmosférica do ar) e danos mecanicos (GUIMARAES, 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 desperdicados poderiam ser investidos em areas
como tecnologia, inovacdo e desenvolvimento para redugido
eficaz deste problema atual.

Diante do exposto, este estudo teve por objetivo
desenvolver uma farinha a partir de cenouras em estagio de
maturacido avancada, avaliando seus aspectos nutricionais p6s
tratamento e propondo a utilizagdo da mesma na elaboracgido
de smoothie.

2. Material e métodos
Obtencido da Matéria-prima

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

As farinhas de cenouras foram elaboradas através de
1) cenouras saudaveis e aptas para a comercializacdo e 2)
cenouras em estagio de maturacdo avangada (Figura 1) que
seriam posteriormente descartadas por ndo estar em
concordancia aos padrdes de comércio, sendo estas
selecionadas visualmente quanto a presenca de injdrias
mecanicas, deformidades e tamanho.
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Figura 1: Cenouras sadias (A) e em estagio de maturacio
avancado (B).

Preparacio das Amostras

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

Alimpeza e lavagem, com intuito de retirar sujidades
maiores, foram realizadas sob jatos de 4gua corrente e potavel
juntamente com o auxilio de uma escova de cerdas macias. A
etapa de sanitizacdo se deu por meio da imersdo das
leguminosas em solugdo de hipoclorito de sédio (200 mg. L-1)
por 15 minutos com sequente enxague em agua potavel para
remocdo do excesso de cloro. As cenouras foram descascadas
e entdo fatiadas mecanicamente através de um mandoline com
laminas de ago inoxidavel, com espessura de 0,5 mm.

0 branqueamento foi realizado em panelas de ago
inox com 4gua em ebuli¢do e posterior submersdo das mesmas
por 3 minutos (SILVA, 2000), seguido de um imediato
arrefecimento com agua 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 transferéncia
de umidade e aumentando a velocidade de secagem
(AREVALO-PINEDO; MURR, 2005).

0 método aplicado para obtengido 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 sélido uniformemente sobre uma bandeja com
fundo tipo tela (de metal ou plastico) a uma espessura de 10
mm a 100 mm. A circulagio de ar no secador foi feita por um
ventilador situado atras de resisténcias 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. Apés 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 didmetro e acondicionado por
um periodo de 24 horas em potes de vidro previamente
esterilizados a fim de proteger as amostras contra alteragoes
na composi¢do e contaminagao.

Selego - Limpeza Lavagem
J
Sanitizagéo ) Descascamento N Corte

!
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Figura 2: Fluxograma geral para secagem de hortalicas.
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Figura 3: Farinha obtida a partir de cenouras sadias (A) e
em estagio de maturagio avangada (B).

Analises Fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas das farinhas foram
realizadas no Instituto Federal Goiano - Campus Urutai, estas
foram feitas em triplicata quanto ao potencial hidrogeniénico
utilizando método 017/1V do Instituto Adolfo Lutz (1985);
acidez total titulavel determinada de acordo com o método
415/IV do Instituto Adolfo Lutz (1985) e expressa em
porcentagem de &4cido malico; teor de umidade segundo
método 012/1V do Instituto Adolfo Lutz (1985), teor de cinzas
segundo o método 018/IV do Instituto Adolfo Lutz (1985);
teor de lipideos de acordo com o método 416/1V do Instituto
Adolfo Lutz (1985); teor de proteinas 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 diferenga, segundo normas
do Instituto Adolfo Lutz (1976). O valor energético foi
calculado utilizando-se os seguintes fatores de conversio de
Wilbur Atwater: carboidratos 4 kcal g-1, proteinas 4 kcal g-1 e
lipidios 9 kcal g-1 (MENDEZ et al,, 1995). A determinacio dos
carotenoides totais foi realizada de acordo com Lichtenthaler
(1987), sendo a concentragio de carotenoides totais calculada
a partir da Lei de Lambert-Beer:
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Onde: C é a concentragdo de carotenoides totais, A é
a absorbancia do extrato a 450 nm e E_1cm”(1%) é o
coeficiente de absortividade da luteina em etanol, que
corresponde a 2550 (DAVIES, 1976), os valores sdo expressos
em pg de 3-caroteno por g de amostra.

Elaboracdao do Smoothie e Avaliacdo Sensorial

Com o intuito de propor uma aplicabilidade para
farinha de cenoura, foram elaboradas seis formula¢ées de
smoothie com farinha de cenoura (F1: 7,5% de farinha
proveniente de cenouras sadias; F2: 7,5% de farinha
proveniente de cenouras em maturagdo avan¢ada; F3: 3,75%
de farinha proveniente de cenouras sadias e 3,75% de farinha
proveniente de cenouras em maturacgdo avancada; F4: 15% de
farinha proveniente de cenouras sadias; F5: 15% de farinha
proveniente de cenouras em maturacdo avancada; F6:
auséncia de farinha de cenoura).

Os smoothies foram preparados no Laboratério de
Analise Sensorial do Instituto Federal Goiano - Campus Urutai,
considerando-se a Dbiodisponibilidade dos nutrientes,
homogeneizando-se em liquidificador industrial todos os
ingredientes (Tabela 1).

Tabela 1 - Formulagdo do smoothie com suas respectivas
quantidades.

INGREDIENTES

Form. 1
(%)*
Form. 2
(%)*
Form. 3
(%)*
Form. 4
(%)*
Form. 5
(%)*
Form. 6
(%)*

Idade:

Leite 100 100 100 100 100 100
Banana 20 20 20 20 20 20
Iogurte Natural 5 5 5 5 5 5
Oleo de
15 15 15 15 15 15
Girassol
3,75
Farinha de
75 7,5 - 15 15 0
Cenoura
3,75

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

Aplicou-se o teste de aceitacdo com escala heddnica
estruturada de nove pontos, abrangendo de “desgostei
muitissimo” (1) a “gostei muitissimo” (9) para avaliacdo dos
atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global,
sendo também avaliada a inten¢do de compra.

O teste foi realizado em cabines individuais com luz
branca, no Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto
Federal Goiano - Campus Urutai sob condi¢des controladas de
temperatura (25°C). Participaram desta andlise 120
consumidores, incluindo estudantes, professores e
funciondrios da instituicdo. A andlise foi feita de forma
monadica, a temperatura de refrigeracdo, na quantidade de
aproximadamente 25 mL em recipientes descartaveis brancos,
codificados com nimeros de trés digitos, acompanhadas de
um copo com agua para ser utilizado pelo provador entre as
amostras para eliminacdo do sabor residual na boca. Foi
solicitado aos voluntarios que preenchessem um questionario
(Figura 4) sobre os requisitos analisados.

Sexo:( )M ()F

Por favor, observe, aspire, prove e avalie a amostra de Smoothie com Farinha de Cenoura
g de acordo com a escala abaixo, descreva o quanto vocé gostou ou desgostou:

9 | Gostei Muitissimo 4 | Desgostei Ligeiramente
8 GOSIB; Muito 3 Desgostei Moderadamente
7 | Goste1 Moderadamente 2 Desgostei Muito
6 | Gostei Ligeiramente 1 Desgostel Muitissimo
5 | Nem gostei nem desgostei
AMOSTRAS Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressio Global

Apds ter avaliado as amostras, marque com um (X) o grau de certeza no qual vocé estaria
disposto a comprar estes produtos, se 0 encontrasse a venda:

ATITUDE DE COMPRA

1 - Certamente eu compraria

2 - Provavelmente eu compraria

3 - Tenho duvidas se compraria

4 - Provavelmente nio compraria

5 - Certamente ndo compraria

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

Os resultados obtidos foram avaliados por meio de
analise de varidncia (ANOVA) e as médias submetidas ao teste

de Tukey a 5% de probabilidade pelo programa estatistico
Excel 2013 versao 6.1.7601.

63

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



Os resultados obtidos no teste de aceitagdo foram
analisados por ANOVA/teste Tukey a 5% de probabilidade,
utilizando-se o software SENSOMAKER (NUNES; PINHEIRO,
2014). Também foi realizada a Andlise de Componentes
Principais (ACP), através da elaboracdo de um mapa de
preferéncia interno que compara as preferéncias.

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

3. Resultados e discussao
Analises Fisico-Quimicas

As andlises fisico-quimicas apontaram que ndo houve
diferenca para a maioria dos parametros avaliados (Tabela 2),
exceto para os itens: lipideos, proteinas e valor energético,
sugerindo que ambas amostras apresentam semelhangas
entre os nutrientes.

Tabela 2 - Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos para as farinhas de cenouras sadias e em estagio de maturacdo avangada e

em estagio de maturagdo avancada.

Analises Fisico-Quimicas Amostra A* Amostra B**

pH 6,11 +0,032 5,71 +0,022

Acidez Total Titulavel (% acido malico) 0,52 + 0,022 0,35+ 0,022
Umidade (%) 9,17 £ 0,842 6,79 £0,272

Cinzas (%) 6,99 + 0,332 5,28 +0,182

Lipideos (g) 0,75+0,012 0,71 +0,02b

Proteinas (g) 1,13+0,782 1,80 £ 0,39b

Fibra Bruta (%) 13,23 + 0,462 14,46 + 0,422
Carboidratos (g/100g) 81,96 + 0,402 85,57 £ 0,542
Carotenoides Totais (pg.g1) 36,48 £ 0,902 32,87 +0,482

Valor Energético (kcal)

286,22 + 4,952 298,01 + 2,05P

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 estagio de maturagio avangada.

O pH é um fator de grande importancia na
delimitagdo da capacidade de desenvolvimento de
microrganismos no alimento, uma vez que o crescimento
bacteriano é influenciado por este parametro. Em func¢do disto,
de acordo com Soares & Freire-Junior (1992), os alimentos
podem ser classificados em: pouco acidos (pH > 4,5), acidos
(4,5 a 4,0) e muito acidos (< 4,0). Diante desta classificacdo, as
amostras de farinha analisadas foram consideradas pouco
acidas, 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 préximos, sendo de
6,00 para cenouras in natura.

Para os resultados de acidez, as amostras nio
diferiram estatisticamente, ainda assim, a amostra A
apresentou numeros 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 degradagdo do acido
presente no vegetal ou pela variagdo do contetido de umidade
ao longo do processo térmico, visto que a acidez é
particularmente influenciada por processos de secagem,
particularmente pela temperatura de operagio (ANCHIA,
2000).

A andlise do teor de umidade mostrou que todas as
amostras estdo de acordo com os padroes estabelecidos pela
Legislacdo Brasileira (BRASIL, 1978), estabelecendo indice
maximo de umidade de 15%. As amostras ndo diferiram
significamente, apesar da amostra A apresentar resultado
35% maior que a amostra B (Tabela 2). Costa et al. (2003)
expdem 7,2% de umidade para p6 de cenoura. A avaliagdo do
teor de umidade em farinhas sdo de grande importancia, pois
influenciam diretamente na vida de prateleira dos alimentos.
Dessa forma, os baixos percentuais de umidade da amostra B
sdo mais favoraveis 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 residuo inorganico que permanece
apés a queima de matéria orgdnica, esta é constituida
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 hortalicas em geral ndo sao fontes de lipidios
(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 nimeros
ainda mais inferiores para p6 de abdbora, 0,001 g e para pd de
cenoura, 0,012 g. Sendo assim, as duas amostras se mostram
aptas para a utilizagdo em dietas com baixo teor de gordura e
menos propensas a reagdes de rancificagio durante seu
armazenamento.

Ao analisar os teores de proteinas em comparagio
com os teores da literatura, verificaram-se resultados
superiores aos encontrados por Machado (2006), De Aratjo et
al, (2010) e Pigoli (2012) de 0,55, 0,57 e 0,57 em cenouras
cruas (base umida), liofilizadas e submetidas ao micro-ondas,
respectivamente. TACO (2011) estabelece 1,3 g de proteina
para cenoura crua, resultado este préximo 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 ndo sendo
fontes de proteina, as farinhas provenientes destas
apresentaram quantidades importantes e podem ser
adicionadas a produtos com a finalidade de melhorar o teor
proteico, principalmente em populag¢des carentes, com menos
acesso a alimentos ricos neste nutriente. A amostra de farinha
proveniente de cenouras em estagio de maturagdo avangada
apresentou valor 37% maior, podendo ser justificado pela alta
concentragdo de nitrogénio utilizada na producio de cenouras,
sendo este o segundo nutriente mais exigido pelas hortalicas
FILGUEIRA (2008), portanto ha de se considerar a
instabilidade e variagao deste nutriente no vegetal.

Segundo a legislagdo 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) expdem valores proximos de 12,3% para
p6 de cenoura. Além de diversos estudos retratarem a
importancia da ingestdo de fibras (GAVANSKI, 2015;
BERNAUD, 2013; MILANE & JORDAO, 2008), a alta quantidade
deste nutriente nas farinhas podem aumentar a saciedade e
diminuir o consumo de energia (OLIVOS-LUGO et al,, 2010).

As hortalicas tém pouca gordura e calorias,
relativamente pouca proteina, mas sdo ricas em carboidratos
e fibras e fornecem niveis significativos de micronutrientes a
dieta (FAVELL, 1998). Em relacdo aos carboidratos, as
amostras nao diferiram estatisticamente, além de ter
apresentado valores préximos, sendo 81,96 g para amostra A
e 85,57 g para amostra B. Estes resultados se mostram
superiores ao encontrado por De Araujo etal,, (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 moida a pedra. O teor elevado desse nutriente se deve
ao fato de que os carboidratos nio sio muito afetados pela
desidratacdo (BEZERRA, 2007).

Em relacdo aos carotenoides, as amostras ndo
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 trituragdo e o processo térmico em frutas e
hortalicas acarretam a liberagido de enzimas que catalisam a
oxidac¢do, bem como aumentam a exposi¢ao dos carotenoides
ao oxigénio (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
desidratacdo dos vegetais e por consequéncia concentracio
dos nutrientes. De Aratjo et al, (2010) encontram valores
préximos de 299,24 kcal em cenouras liofilizadas, enquanto
Pereira et al, (2003) expdem 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 grdos processados e agucar
refinado, ingredientes basicos na preparacdo de alimentos
industrializados e fast foods (BARRETO et al,, 2005).

Analise Sensorial
Teste de Aceitacdo

As maiores médias de aceitacdo para grande parte
dos atributos sensoriais avaliados foram para as formulagdes
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 maturagdo avangada (Tabela 3).

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

Formulagoes Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Global
1 7,022 6,68ab 6,452 5,78b 7,232
2 7,132 6,932 7,032 6,802 7,672
3 4,83¢c 6,06P 5,22b 6,432 4,19¢
4 4,104 6,43ab 3,66¢ 2,88¢ 3,78¢
5 4,004 6,50ab 3,52¢ 3,00¢ 3,96¢
6 6,32b 6,04b 5,29b 6,582 6,000

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

No quesito aparéncia as formulagées 1 e 2
apresentaram as melhores notas, diferindo estatisticamente
das amostras 3, 4, 5 e 6, a formulagdo 6 apresentou escore
regular enquanto a formulagdo 5 foi a que menos se destacou.
Estes resultados sugerem que uma maior concentra¢do de
farinha no smoothie influenciou visualmente de forma
negativa a avaliagdo dos consumidores. Souza et al. (2012),
apontou resultados semelhantes no estudo de smoothie de
frutas tropicais adicionado de suco concentrado de mag3, onde
o atributo aparéncia obteve indices baixos de aceitagdo.

Em rela¢do ao aroma a amostra 2 apresentou maior
aceitacdo, porém ndo diferiu das formulagdes 1, 4 e 5. Nota-se
que a amostra 6 apresentou o menor valor, expressando que a
auséncia de farinha de cenoura no produto afetou de forma
desfavoravel a decisdo dos consumidores em relagdo a este
atributo.

0 atributo sabor obteve médias discrepantes, sendo
a amostra 2 a melhor avaliada, seguida da amostra 1. As
amostras 3, 4 e 5 ndo demonstraram bons escores de
aceitacdo, enquanto a formulacdo 6 obteve média mediana.
Com isso, sugere-se que o sabor do produto contendo farinha
proveniente de cenouras em maturagdo avancada ndo
sofreram alteracdes provocadas por possiveis perdas de
componentes dos quais poderiam influenciar o flavor do
produto. Grando et al. (2016), também apresentaram boa

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

Em relacdo a percepg¢do da textura, as amostras 2, 3 e
6 obtiveram a maior aceitacgdo, diferindo estatisticamente das
amostras 1, 4 e 5. O aumento da concentragdo da farinha de
cenoura ndo agradou a maioria dos consumidores, visto que as
formulacdes 4 e 5 apresentaram os mais baixos indices. A
textura é um atributo determinante para aceitagdo de um
produto, pois esta relacionada aos habitos alimentares, o que
justifica a bifurcagdo das médias das amostras 2 e 6.

As amostras 1 e 2 diferiram estatisticamente das
demais e também se destacaram no quesito impressdo global,
sendo seguidas pelas formulag¢des 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 combinacdo e engajamento de
todos estes sentidos que possibilita o julgamento e faz a
experiéncia sensorial mais completa (BARHAM, 2010),
tornando assim as amostras 1 e 2 as mais expressivas nesta
avaliacdo.

Mapa de Preferéncia Interno

0 mapa de preferéncia (Figura 5) permite visualizar
as diferencas nas preferéncias dos consumidores em relagio
aos atributos avaliados (LANCHOTE, 2007). Os dois
componentes principais (PC1 + PC2) do mapa de preferéncia
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explicam 81,15% da variagdo dada pelas amostras. Este valor,
acima de 70%, propde a boa avaliagdo das amostras perante os
consumidores e explica a maior parte da varia¢cdo dos dados.

06—

04

02—

PC2 (17.39%)
o
T

02—

06—

08—

-1 08 086 -0.4 0.2

0
PC1 (B3.76%)

02 0.4 06 0.8 1

Figura 5: Correlacdes entre os dados de aceitacdo de cada consumidor e os dois primeiros componentes principais.

Nota-se que as amostras 1 e 2 estdo em posi¢des
muito prdoximas, indicando que estas ndo diferem entre si
quanto a preferéncia pelos consumidores. Pela distribui¢do
das seis formula¢des no grafico, observa-se uma propagagio
ndo homogénea, onde apenas 1 grupo distinto e disperso se
encontra em um quadrante, estabelecendo aceitagdo para
apenas duas formulag¢des de smoothie com farinha de cenoura.
A representagdo grafica juntamente com a avaliacdo dos
atributos (Tabela 3) destacam as amostras 1 e 2 quanto a
aceitacdo dos consumidores e poucos individuos assumem
uma relagdo positiva com o PC1, indicando que os smoothies
com maior concentracdo de farinha (F4 e F5) e com adigdo de
farinha mista (F3) foram menos aceitos pelos consumidores
frente aos demais produtos. O smoothie com auséncia de

50%
45%

40%

Formulacdo 1 Formulacéo 2

Certamente eu compraria

40%
38%
35% 35%
35%
30%
30% 2
4%
25% 2%
20% 8%
15%
10% 8%
5%
5% =
1% 1%
0% = ==}

Formulacédo 3

farinha (F6) se manteve em neutralidade, apresentando
resultados de aceitagio regulares.

Intencdo de Compra

A intencdo de compra das formulagoes (Figura 6)
comprovam o que ja foi evidenciado através da analise do teste
de aceitacdo dos atributos avaliados e por meio do mapa
interno de preferéncia: as formulagdes 1 e 2 sio amplamente
mais preferidas pelo total de provadores e apresentam
intencdo 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 maracuja.

38%
34%
32% 32%
28% 28
26%
24%
18
12%
10%
6%

5% 5%

I 3%I 4%

Formulacdo 4 Formulacdo 5 Formulagéo 6

= Provavelmente eu compraria = Tenho dividas se compraria

Provavelmente ndo compraria m Certamente ndo compraria

Figura 6: Histograma de Intengdo de Compra.

A amostra 3 apresentou bons indices de compra, com
63% das intengbes localizadas nos itens “certamente e

provavelmente compraria”, seguindo como uma das mais
preferidas pelos individuos. As formulacées 4, 5 e 6 nio
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agradaram os consumidores, apresentando niveis elevados de
rejeicdo, demonstrando que altas concentragdes de farinha e a
ndo utilizacdo desta interferiram negativamente na aceitagdo
do produto.

4. Conclusdes

As podriddes em frutas e hortalicas, resultantes de
diversos problemas pés colheita e da senescéncia natural
geram perdas qualitativas e quantitativas no produto e, em
consequéncia, perdas econdmicas. No entanto, diante do
estudo realizado pode-se concluir que a conversio de
cenouras em estagio de maturacdo avancada em farinha
através do processo de desidratagdo é uma tecnologia viavel
ao aproveitamento e utilizacdo de produtos que seriam
posteriormente descartados.

As andlises sugerem que cenouras em estagio de
maturacdo avanc¢ada 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 estagio de maturagdo
avancada (Formulagdo 2) apresentou boa aceitabilidade e os
niveis médios de aceitacdo se mantiveram em torno dos
termos hedodnicos “gostei muito” e “gostei moderadamente”.
Quanto a intencdo de compra, este permaneceu entre
“certamente eu compraria” e “provavelmente eu compraria”,
indicando uma boa aceita¢do do produto.
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