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Os produtos minimamente processados tém como principais objetivos oferecer frescor,
praticidade e comodidade, uma vez que, na maioria das vezes, ndo necessitam de
subsequiente preparo para serem consumidos. A cenoura é uma das principais
hortaligas minimamente processadas no Brasil, vendida nas mais diversas formas.
Contudo, no processamento minimo para obtencdo de minicenouras ha uma perda, na
forma de raspas, de cerca de 30% em massa que, atualmente, tém sido utilizadas
apenas na producao de composto organico, posteriormente utilizado como adubo.
Acredita-se, entretanto, que o uso destes residuos na alimentagdo humana possa
tornar ainda mais viavel a atividade de processamento minimo no pais. Assim, testou-
se, neste trabalho, o uso do subproduto na forma de raspas ou farinha de cenoura na
formulagao de bolo, biscoito, sequilhos, geléia, doce, bombom, barra de cereal, suflé,
croquete e papinha para bebé. Os produtos elaborados foram submetidos a avaliacédo
sensorial por 20 provadores nao treinados quanto a sua textura, sabor, aroma e
aceitacao geral por meio de uma escala de 1 a 7 pontos, onde o ponto 1 correspondia
ao “desgostei muito” e o 7 “gostei muito”. Houve um predominio de respostas “gostei”
e “gostei muito” em todos os atributos estudados para os produtos bolo, papinha,
croquete e suflé, revelando uma alta aceitagdo das formulagdes elaboradas. Ja os
produtos biscoito, sequilhos, bombom e doce tiveram notas um pouco menores
(maioria das notas entre gostei e gostei pouco). Os produtos geléia e barra de cereais
tiveram seu atributo “textura” avaliado com menores notas (entre desgostei e
desgostei pouco) denotando a necessidade de reformulagao.



