Comunicado

A cenoura € uma das principais hortalicas
utilizadas como matéria-prima de produtos
minimamente processados no Brasil. E
apresentada nas mais diversas formas, como
raladas, em cubos, em rodelas, palitos e, mais
recentemente, na forma de minicenouras.

Para a agroindustria, o retorno desse tipo de
processamento € muito alto, pois apresentam
uma grande capacidade de agregar valor.

O processamento de minicenouras consiste
no torneamento de pedagos cilindricos de
raiz, pelo atrito desses contra uma superficie
abrasiva, tornando-os arredondados. Apds o
processamento, os pedacos sdo submetidos
a uma etapa de acabamento, para reduzir a
aspereza da superficie. O equipamento que
processa as minicenouras € chamado de
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“torneadora”, que é uma adaptacdo de um
descascador de batatas.

Esta tecnologia tem como apelo o
aproveitamento de raizes finas (cenoura tipo
‘1A’ ou ‘Primeirinha’), que apresentam cotacao
de preco mais baixa na comercializacao.

Por outro lado, hd uma geracdo em cerca

de 30% do peso de residuos em forma de
raspas que, atualmente, tém sido utilizadas
apenas na produgao de compostos organicos.
Posteriormente, estes compostos organicos sdo
utilizados como adubo, melhorando a estrutura
fisica e quimica dos solos.

O uso destes residuos na alimentagdo humana
pode ser uma alternativa para o aproveitamento
das raspas de cenoura minimamente
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processadas. Para isso, alguns requisitos foram
considerados importantes: a possibilidade

de serem produzidas pelo produtor de
minicenouras, de preferéncia sem necessidade
de investimento adicional. Além disso, o produto
deveria conservar a cor atrativa e 0s nutrientes
da cenoura. E, finalmente, que fosse de facil
armazenamento e transporte, com exigéncias
menos rigorosas que os produtos minimamente
processados. Como ndo foi possivel atender
todos esses requisitos em um produto so, foram
desenvolvidos dois produtos — a farinha e a
polpa de cenoura — que tém caracteristicas
complementares [Eigura 1) Assim, ficara a
cargo do produtor escolher o que for mais
conveniente para o seu caso. Na[Eigura 2]¢
mostrado o fluxograma do desenvolvimento

deste trabalho com o rendimento em massa em Fig. 1. Polpa e farinha de cenoura elaboradas com as
raspas proveniente do processamento minimo.

cada etapa.
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Fig. 2. Etapas do trabalho para elaboracéo dos produtos farinha e polpa de cenoura.
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Processamento minimo

Para uma melhora da qualidade do residuo
foram feitas adaptagdes no processamento
minimo, mostradas na@ Antes do
processamento as cenouras cortadas devem
ser higienizadas. Também desenvolveu-se uma
peneira para ser encaixada na parte superior do
tanque com agua de reciclo, de forma a evitar-
se que os residuos figuem imersos nessa agua.

Para retirada das cascas, deve-se acrescentar
uma etapa ao torneamento de 30 segundos. As
raspas desse primeiro torneamento deverao ser
enviadas para descarte (ou usadas como adubo
organico). Em seguida é feito o torneamento
normal com aproveitamento das raspas.

Fotos: Cristina M. M. Machado

Raspas para cetrifugar

Adaptacao peneira

Cenouras descascadas

Centrifugacao

Apds o torneamento, as raspas deverao ser
centrifugadas para retirar 0 excesso de agua.

O tempo de centrifugacéo varia de acordo

com o equipamento e quantidade de material
centrifugado. Se embaladas em sacos plasticos
fechados, as raspas centrifugadas podem ser
armazenadas em geladeira (5-10°C) por até uma
semana antes de serem usadas na produg¢éo de
farinha ou polpa de cenoura.

Farinha de cenoura

Para a determinacéo das condicfes 6timas
de obtenc¢éo da farinha de cenoura foram
estudados os efeitos da temperatura de
secagem na concentragcado de carotendides e

tempo de secagem do produto. Na@l

12 torneamento

=
Raspas centrifugadas

Fig. 3. Adaptagdes no processamento minimo para obtencéo de raspas adequadas ao aproveitamento.
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Distribuicdo nas bandejas

Moagem

Fotos: Rosa M. D Sousa

Peneiras

Produto final
diferentes glanulomentrias

Fig. 4. Obtencédo da farinha de cenoura a partir das raspas centrifugadas.

s80 mostradas as etapas da obtencao deste
produto, a partir das raspas centrifugadas.

Conduziram-se testes com trés temperaturas
de secagem (50°C, 60°C, 70°C), em estufa

com circulacao forcada de ar. Amostras

foram retiradas a cada hora de secagem e
analisadas quanto ao teor de matéria seca e
carotenoides totais. Observou-se que, com o
aumento da temperatura, hd uma diminuigao no

Foto: Rosa M. D Sousa

Fig. 5. Pdo com 5% de farinha de cenoura.

tempo de secagem e uma maior degradacéao
de carotendides. Recomenda-se secagem

a 60°C pois nessa temperatura a reducéo de
carotendides ndo € tao intensa como a 70°C e 0
tempo de secagem de 6 a 7 horas € bem menor
que as 9-10 h a 50°C.

Apos a secagem a farinha é moida e
selecionada em granulometrias fina e grossa

para diferentes usos. Né mostrado

Foto: Rosa M. D Sousa
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um péo elaborado com substituicdo de 5% da
farinha de trigo por farinha de cenoura fina.

Polpa de cenoura

Apesar dos resultados promissores,
considerou-se que seria necessaria outra
alternativa de aproveitamento das raspas de
cenoura, principalmente para os pequenos
produtores, onde o volume de producéo de
raspas nao justificaria o investimento em uma
estufa de secagem e moinho. Por isso, foram
determinadas as condigdes para produg¢éo da
polpa de cenoura. Este produto, nada mais

€ que as raspas centrifugadas, embaladas e
pasteurizadas. Na Eigura 6 sdo mostradas as
etapas de sua obtencdo a partir das raspas
centrifugadas.

Pasteurizacao dos frascos

Determinou-se, dessa forma, o tempo de
pasteurizacdo do produto, condicdes de
armazenamento e prazo de validade. A polpa
deve ser colocada em frascos de vidro de

200 ou 500g. Para a pasteurizacao, os frascos
fechados e previamente pasteurizados devem
ser colocados em agua fervente por 8,5 minutos
(200g) ou 27 minutos (5009).

O teor de carotendides totais manteve-se
constante durante a pasteurizac&o e durante o
armazenamento a 4°C em frascos fechados por
até 3 semanas. A degradacéo dos pigmentos
principiou-se apoés este periodo, com uma
diminuicdo de 20% na 42 semana e 40% na 52
semana. Em frascos abertos, a degradacéo
comecou ja na 22 semana com uma reducao
de 10% € na 32 semana de 15%. N&o foram

Fotos: Cristina M. M. Machado

Frascos cheios — 500 e 200g

Pasteurizac&o

Fig. 6. Etapas na obtencdo da polpa de cenoura (a partir da raspa centrifugada).
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feitas analises posteriores por ter-se iniciado
contaminag¢&o microbiana.

Testes de receitas

Por serem produtos novos no mercado
considerou-se interessante que o produtor
pudesse dar sugestées de uso da farinha

e polpa de cenoura nas suas embalagens.
Portanto, foram testadas receitas que pudessem

ser feitas pela dona de casa, utilizando esses
dois produtos. Elaborou-se com a polpa de
cenoura: rocambole; docinho; mousse; suflé;
caldo; suco de laranja e polpa de cenoura; suco
de acerola e polpa de cenoura; paté de ricota

e polpa de cenoura. Com a farinha: massa de
pizza; biscoito de polvilho e farofa (Eigura 7).

A seguir sdo apresentadas algumas destas
receitas.

Fotos: Marcos Esteves

Caldo Biscoito Mini-pizza

Fig. 7. Produtos elaborados com polpa e farinha de cenoura.
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Receitas com polpa e farinha
de cenoura

DOCINHO

v' 1 lata de leite condensado;

v" 1 colher de sopa de margarina;

v 1 |lata de polpa de cenoura;

v’ coco ralado e cravo para decorar os docinhos

Modo de preparo:

Colocar o leite condensado numa panela e juntar
a margarina. Mexer e deixar ferver. Juntar a
polpa de cenoura e cozinhar em fogo brando,
mexendo até soltar do fundo da panela. Deixar
esfriar e enrolar. Passar no coco ralado e
decorar com o cravo.

TORTA SALGADA

v' 1 cebola média picada;

v" 1 colher de sopa de margarina;

v 4 colheres de sopa de polpa de cenoura;
v' 1% copo de leite;

v’ 2 colheres de sopa de farinha de trigo

v 2 0vOos;

v 1 pitada de sal;

v’ 3 colheres de sopa de queijo ralado;

v outros temperos a gosto

Modo de preparo:

Refogar a cebola na margarina, adicionar 1 copo
de leite, reservar. Dissolver a farinha de trigo

em meio copo de leite e misturar ao refogado
morno. Acrescentar o queijo ralado €, mexendo,
acrescentar 0s ovos, a polpa de cenoura e
temperar. Despejar em forma untada e assar até
dourar.

CALDO LARANJA

v 5 colheres de sopa de polpa de cenoura;
v/ 50 g de bacon picado;

v' 50 g de cebola picada;
v 30 g de cheiro verde picado;
v 50 g de alho amassado;
v’ sal e outros temperos a gosto

Modo de preparo:

Fritar o bacon, acrescentar o alho, linguica,
cebola, sal e outros temperos. Quando ja
estiverem dourados, colocar a polpa de cenoura
e refogar. Adicionar a 4gua e deixar cozinhar.
Por ultimo colocar o cheiro verde e servir quente.

PATE

v 1 cebola pequena picada;

v 1 colher de sobremesa de margarina;

v’ 5 caixa de creme de leite;

v 6 colheres de sopa de polpa de cenoura;
v 1 pitada de salsa desidratada;

v’ sal e outros temperos a gosto

Modo de preparo:

Refogar a cebola picada na margarina e deixar
esfriar. Juntar os demais ingredientes, misturar
bem. Conservar na geladeira e servir gelado.

FAROFA DE FARINHA DE CENOURA

v’ 1 fatia grossa de bacon picado

v' 1 cebola pequena picada

v 1 copo de farinha de cenoura grossa;

v’ 4 colheres de sopa de polpa de cenoura;
v’ cheiro verde;

v’ sal e outros temperos a gosto

Modo de preparo:

Fritar o bacon, acrescentar a cebola e deixar
dourar. Adicionar os outros temperos e a polpa
de cenoura fritar mais um pouco. Desligar

o fogo, juntar o cheiro verde e a farinha de
cenoura.
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MASSA COM FARINHA DE CENOURA

v' 270 g de farinha de trigo

v 2 colheres de farinha de cenoura
v' 3 ovos

v" 1 colher de cha de sall

v’ cerca de 90 ml de agua

Modo de preparo:

Misturar os ingredientes secos, amassar a
massa enquanto acrescentar a agua € 0s ovos
um a um, até dar ponto. A massa devera ficar
com consisténcia que permita a sua abertura
com rolo.

Para fazer macarrao:
Abrir com o rolo até a massa ficar bem fina.
Cortar e deixar secar.

Para fazer massa de mini-pizza:

Abrir com o rolo e cortar (com um copo de boca
larga) em rodelas.

En@a

Hortalicas

BISCOITO DE POLVILHO E FARINHA DE
CENOURA

v’ Y2 copo americano de 6leo;

v' 1 % copo americano de polvilho doce;

v 1 copo americano de acucar;

v’ > copo americano de farinha de trigo;

v’ 2 copo americano de farinha de cenoura;
v 1 copo americano

v 1 colher de ché& de fermento;

v" 1 colher de sopa rasa de margarina;

v/ 100 g de ovos (aproximadamente 2 ovos)

Modo de preparo:

Misturar o polvilho, o agucar as farinhas de trigo
e cenoura. Acrescentar o 6leo o fermento, e
amassar a massa enquanto acrescentar 0s ovos
um a um, até dar ponto. A massa devera ficar
com consisténcia que permita a moldagem sem
esfarelar ou escorrer. Assar em forma untada em
forno pré aquecido a 180°C.
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