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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar a farinha de folha de desbaste de cenoura e avaliar a sua
composi¢do quimica, microbioldgica, mineral e potencial antioxidante, bem como da folha de
cenoura in natura. Essa farinha foi utilizada na elaboracdo de um bolo de chocolate, com
posterior avaliacdo fisico-quimica, microbioldgica e sensorial. A andlise sensorial de
preferéncia foi realizada a partir de trés formulagdes diferentes de bolo elaborado com a
farinha de folha de cenoura em substitui¢do a farinha de trigo em diferentes proporcoes (A:
10%, B: 15% e C: 20%). A amostra preferida foi submetida ao teste de simples diferenca com
uma amostra padrao, contendo 100% de farinha de trigo e 0% de farinha de folha de cenoura.
A farinha de folha de cenoura apresentou grande quantidade de proteinas, fibras e minerais,
com destaque para o célcio, ferro e potdssio. Os resultados da andlise microbiolégica
mostraram que as amostras estavam de acordo com os padrdes exigidos pela legislagdao
brasileira, além disso, a farinha apresentou significativa atividade antioxidante quando
comparada a folha in natura. A formulagdo B foi a amostra preferida pelos julgadores, com
30% de intengao de compra. O teste de simples diferenca indicou que a incorporacdo de 15%
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de farinha de folha de cenoura foi capaz de alterar o sabor em comparagao com a formulac¢ao
padrao. Com isso pdde-se verificar a viabilidade da incorporagdo de 15% da farinha de folha
de cenoura na elaboracdo do bolo de chocolate, uma vez que foi bem aceita nos testes
sensoriais realizados.

Palavras-chave: Aproveitamento integral; Subprodutos de cenoura; Panificacao.

ABSTRACT

The objective of this work was to prepare the carrot thinning leaf flour and evaluate its
chemical, microbiological, mineral and antioxidant potential, as well as the carrot leaf in
natura. This flour was used in the preparation of a chocolate cake, with subsequent physical-
chemical, microbiological and sensory evaluation. Preferential sensory analysis was carried
out from three different cake formulations made with carrot leaf flour to replace wheat flour
in different proportions (A: 10%, B: 15% and C: 20%). The preferred sample was subjected to
the simple difference test with a standard sample, containing 100% wheat flour and 0% carrot
leaf flour. The carrot leaf flour presented a large amount of proteins, fibers and minerals, with
emphasis on calcium, iron and potassium. The results of the microbiological analysis showed
that the samples were in accordance with the standards required by Brazilian legislation, in
addition, the flour showed significant antioxidant activity when compared to the fresh leaf.
Formulation B was the preferred sample by the judges, with 30% of purchase intention. The
simple difference test indicated that the incorporation of 15% of carrot leaf flour was able to
alter the flavor compared to the standard formulation. With that, it was possible to verify the
feasibility of incorporating 15% of the carrot leaf flour in the preparation of the chocolate
cake, since it was well accepted in the sensory tests performed.

Keywords: Full utilization; Carrot subproducts; Breadmaking.

1. INTRODUCAO

A utilizacdo integral de hortalicas na dieta dos brasileiros, por meio da sua
incorpora¢do em produtos alimenticios com valor nutritivo agregado e de valor acessivel, é
capaz de reduzir as deficiéncias de vitaminas e minerais da populacdo (PAZ et al., 2008).
Apesar de ainda existir certa resisténcia a alimentacdo alternativa, sabe-se que uma parcela
significativa da populacdo brasileira, principalmente as classes populares, esteja utilizando
residuos de alimentos em sua dieta cotidiana. Dessa forma, a utilizacdo de cascas, talos e
folhas diminui os gastos com alimentagdo, melhora a qualidade nutricional do carddpio e
reduz o desperdicio de alimentos (SOUZA et al., 2007).

As folhas, cascas e talos podem ser mais nutritivos do que a parte consumida
usualmente. Por exemplo, as folhas verdes da couve-flor contém mais ferro do que a couve
manteiga e sao mais nutritivas do que a propria couve-flor. Também, as folhagens da cenoura
e da beterraba sdo ricas em minerais e podem ser utilizadas como ingredientes de alimentos
(PRIM, 2003). Segundo Pereira et al. (2003), a folha de cenoura destaca-se como importante
fonte de vitamina C, B-caroteno e minerais, sobressaindo-se o cdlcio (Ca) e o ferro (Fe),
podendo ser indicada como boa fonte de fibras insoldveis, as quais sdo indicadas na
prevencgado de doengas gastrointestinais.

A industria de alimentos, cada vez mais, tem a necessidade de atender as expectativas
dos consumidores que buscam produtos alimenticios diferenciados, sauddveis e funcionais
(GOUVEIA, 2006). Pensando nisso, héd diversos trabalhos que envolvem o desenvolvimento
de produtos alimenticios com elevado valor nutricional a partir do aproveitamento de partes
de vegetais, que geralmente nao sao consumidas.

Souza et al. (2007), empregou a farinha de folha de cenoura e talos de cascas de
hortalicas na elaboracdo de torta salgada. Outros autores também tém estudado a insercao de
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farinha de residuos ou vegetais na elaboracdo de produtos alimenticios, com a finalidade de
reducdo do desperdicio e enriquecimento dos alimentos. A farinha de talo de couve e farinha
de talo de espinafre serviu como ingredientes de cookies (MAURO, SILVA e FREITAS
2010). Ja na elaboracdo de bolos, foi estudada a utilizacdo de farinha da entrecasca de
melancia (GUIMARAES, FREITAS e SILVA, 2010) e farinha de casca de maracuja
(SANTOS, 2008).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo a obtencdo e estudo das
caracteristicas fisico-quimicas da farinha de folha de cenoura de desbaste e a utilizacdo desta,
como ingrediente de bolo de chocolate. Também objetivou avaliar a composi¢ao quimica,
microbioldgica e a atividade antioxidante das folhas de desbaste da cenoura, antes e apds
processamento da farinha, verificando ainda a possibilidade de utilizacdo desta na
alimentagdo, quando adicionada como ingrediente no bolo de chocolate.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Obtencao da matéria-prima

Foram utilizadas folhas de desbaste da cenoura (Daucus carota L.) cultivar Brasilia,
cultivadas na horta do Instituto Federal Goiano Campus Urutai/GO, no primeiro semestre de
2012. O desbaste ocorreu 20 dias ap6s o plantio, sendo este realizado no inicio da manha.

As folhas foram separadas das raizes, lavadas em &4gua corrente e, em seguida,
colocadas em solugao clorada de 2% a 2,5% p/p durante dez minutos com posterior lavagem
em agua corrente. Logo apds, as folhas foram trituradas em processador de alimentos
convencional.

2.2 Analises fisico-quimicas da folha de cenoura in natura

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata, no laboratério de Anélises
fisico-quimicas de Alimentos da Escola de Farmacia da Universidade Federal de Goids. Os
resultados foram expressos calculando-se a média dos valores obtidos em cada anélise.

A determinagdo da umidade foi realizada utilizando-se o método de estufa a 105°C, de
acordo com a metodologia da AOAC (1995). A determinagdo das cinzas foi realizada via
método de calcinacdo da amostra em mufla a 500°C por doze horas, de acordo com a
metodologia da AOAC (1995).

Para a andlise do teor de proteinas foi utilizado o método de Kjedahl, de acordo com
técnica proposta pela AOAC (1995). A andlise de lipidios foi realizada pelo método de
extracdo em aparelho de Soxhlet, de acordo com metodologia proposta pela AOAC (1995),
sendo que o 6leo obtido serd mantido a 10°C, para andlise cromatogrédfica das vitaminas
lipossoluveis.

Para a avaliacdo de fibras totais seguiu a técnica da AOAC (1995), cujo principio
baseia-se na digestdao enzimatica da amostra. A determinacdo de carboidratos foi realizada por
diferenca, utilizando os resultados obtidos nas andlises de umidade, residuo mineral fixo,
proteinas e lipidios, seguindo metodologia proposta pela AOAC (1995).

Para o cdlculo do valor caldrico total, empregaram-se os seguintes fatores: quatro, para
proteinas e carboidratos e nove para lipidios, conforme metodologia descrita por Ferreira e
Graca (1983). J4 para o potencial hidrogenionico (pH) foi realizado de acordo com a
metodologia n® 017/ IV do Instituto Adolfo Lutz (1985), por processo eletrométrico, em 4gua.

Os acucares redutores (glicose) e os ndo redutores (sacarose) foram quantificados
baseados no método de Somogyi (NELSON, 1944) adaptado por Pereira e Campos (1999).
As leituras foram feitas em espectrofotdmetro UV-VIS, em comprimento de onda de 510 nm.
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As andlises de atividade antioxidante foram realizadas em triplicata, no laboratério de
andlises fisico-quimicas do Instituto Federal Goiano Campus Urutai. O potencial antioxidante
foi determinado conforme metodologia proposta por Borguini (2006), por meio da avaliacdo
do extrato aquoso ndo fracionado da amostra, utilizando o método do DPPH (2.2-difenilpicril-
hydrazyl), seguindo técnica descrita por Brand-Williams et al. (1995). Utilizou-se
espectrofotometro UV-VIS marca Spectrum, modelo SP 2000 UV, em comprimento de onda
de 517 nm para efetuar as leituras.

2.3 Analises microbiologicas da folha de cenoura in natura

As andlises microbiologicas foram realizadas no laboratério de andlises
microbioldgicas de alimentos da Escola de Farmdcia da Universidade Federal de Goias.
Seguiu-se o protocolo do Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica de Alimentos
(LANARA, 1981) para a realiza¢do de andlise de Coliformes a 35°C NMP/g, Coliformes a
45°C NMP/g, Salmonella SP/25g, Estafilococos coagulase positiva UFC/g, Bolores e
Leveduras UFC/g e Bacillus cereus UFC/g.

2.4 Processamento e Analises fisico-quimicas da farinha de folha de cenoura

A farinha foi processada a partir da secagem da folha de cenoura em forno a 150 °C,
com posterior trituracdo e embalagem. A cada hora, as folhas de cenouras foram pesadas a
fim de determinar o rendimento final da farinha. As andlises fisico-quimicas na farinha de
folha de cenoura foram realizadas conforme item 2.2.

2.5 Caracterizacoes de minerais e analise microbiolégica da farinha de folha de cenoura

As andlises foram realizadas no Laboratério de Fertilidade do Solo e Nutricdo de
Plantas do Instituto Federal Goiano Campus Urutai. Seguiu-se o protocolo do Manual de
Andlises Quimicas do Solo, Plantas e Fertilizantes (EMBRAPA, 2009). Para caracterizacdao
de sédio (Na) e potdssio (K), utilizou-se o Fotdmetro de Chama marca Analyser, modelo
910M. Para caracterizagdo de célcio (Ca), ferro (Fe), cobre (Cu), magnésio (Mg), manganés
(Mn) e zinco (Zn), utilizou-se um espectrofotdmetro de absor¢do atdomica marca Perkin
Elmer, modelo Analyst 400, para caracterizacdo de fésforo (P) utilizou-se um
espectrofotometro UV-VIS marca Spectrum, modelo SP-2000 UV, em comprimento de onda
de 660 nm para efetuar as leituras.

As andlises microbioldgicas na farinha de folha de cenoura foram realizadas conforme
item 2.3.

2.6 Processamentos de bolos utilizando-se a farinha de folha de cenoura

Para o processamento dos bolos, seguiu-se metodologia proposta por Santos (2008),
utilizando-se forno em temperatura de 235°C por 30 minutos.

A farinha de trigo comum e os demais ingredientes empregados na formulacdo dos
produtos foram obtidos no comércio local da cidade de Urutai - GO. As formulag¢des dos
bolos produzidos estdo apresentadas na Tabela 1. Utilizou-se a farinha da folha de cenoura em
substituicao a farinha de trigo em diferentes propor¢des A: 10%, B: 15% e C: 20% (p/p).
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Tabela 1 - Formulacio dos bolos de chocolate

Ingredientes Formulacdo (%)
Padra A B C
0

Farinha de trigo 31,24 28,12 26,55 25,00
Farinha de Folha de - 3,12 4,69 6,25

cenoura
Actcar 15,62 15,62 15,62 15,62
Chocolate em p6 15,62 15,62 15,62 15,62
Fermento em p6 3,12 3,12 3,12 3,12
Leite 13,55 13,55 13,55 13,55
Ovos 13,55 13,55 13,55 13,55
Oleo 7,30 7,30 7,30 7,30

Fonte: Autores, 2020.

2.7 Analise fisico-quimica do bolo incorporado de farinha de folha de cenoura
As andlises fisico-quimicas no bolo de farinha de folha de cenoura foram realizadas
conforme item 2.2.

2.8 Analises microbioldgicas do bolo incorporado de farinha de folha de cenoura
As andlises microbioldgicas na farinha de folha de cenoura foram realizadas conforme
item 2.3.

2.9 Analise sensorial do bolo incorporado de farinha de folha de cenoura

As andlises sensoriais foram conduzidas no laboratério de andlise sensorial do
Instituto Federal Goiano Campus Urutai. Primeiramente, utilizou-se o teste de preferéncia
com as amostras A, B e C, quando foi solicitado aos julgadores que ordenassem as amostras,
de acordo com a sua preferéncia. Para este teste, foram utilizados 30 julgadores nao treinados,
sendo estes estudantes da institui¢do. Na ficha, o provador respondeu: nome, sexo e idade;
quantas vezes consumia bolo na semana (variando de Nenhuma vez até Todo dia); qual sabor
de bolo preferido; colocar as amostras em ordem de sua preferéncia; e se compraria ou nao o
produto.

Posteriormente, aplicou-se o teste de simples diferenca entre a amostra mais preferida
no teste de preferéncia e uma amostra padrao, com 100% de farinha de trigo e 0% de farinha
de folha de cenoura, com a finalidade de verificar se os julgadores percebiam ou nao
diferenca no sabor das amostras. Para este teste, foram utilizados 30 julgadores ndo treinados,
sendo estes estudantes da institui¢do. Na ficha constava: Nome, sexo e idade, ao qual o
provador identificava se: as amostras eram iguais ou se as amostras eram diferentes.

Para andlise estatistica dos resultados, utilizou-se as tabelas de Teste de Simples
Diferenca (ROESSLER et al., 1978) e a de Newell e MacFarlene (1987) para o Teste de
preferéncia (p<0,05).

3.  RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analises Sensoriais

3.1.1 Teste de Preferéncia

No teste de preferéncia foram utilizados 30 julgadores, sendo 90% do sexo masculino
e 10% do sexo feminino, com média de idade de 17 anos. Do total de 30 julgadores 76,67%
(23/30), relataram preferir bolo sabor chocolate e 23,33% (7/30), bolo de cenoura ou de leite
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condensado. A média de consumo de bolo relatada pelos julgadores era de trés vezes na
semana. Os dados obtidos podem ser observados na Figura 1.

Figura 1 - Distribuicao de frequéncias do teste de preferéncia
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Fonte: Autores, 2020.

Para o calculo dos resultados foram distribuidas notas 1, 2 e 3, referentes a preferéncia
por uma formulag¢do de bolo, sendo que a mais preferida recebeu nota 3. O somatério das
notas obtidas para a amostra de bolo (A) foi 52, para as amostras de bolo (B) e (C) foi 59. De
acordo com a tabela de Newell e MacFarlene (1987) o n tabelado foi de 19 (p>0,05). Fez-se a
comparacao entre as notas das formulagdes (A e B=7); (B e C=9) e (A e C=16), e a diferenca
do somatdrio das notas das formulagdes, foi comparado com o n tabelado. Através dos
resultados obtidos observou-se que nao houve diferenca significativa entre nenhum par de
amostras. Apesar de ndo ter havido diferenca significativa entre as amostras, encaminhou-se a
amostra (B) para o teste de andlise sensorial de simples diferenca, por ter sido indicada como
a preferida por 40% dos julgadores.

Em estudo realizado por Guimaraes, Freitas e Silva (2010), os autores realizaram, em
prova aberta, os testes sensoriais: afetivo de escala heddnica de nove pontos e teste
discriminativo de comparacdo multipla, cujas notas atribuidas pelos provadores as
formulacdes de bolos foram dadas quanto a preferéncia sensorial do aspecto global. O bolo
contendo 7% de farinha da entrecasca de melancia recebeu nota acima de 7,0, sendo aprovado
por 70% dos provadores; do total de provadores utilizados no teste, 64% (64/100) comprariam
o produto testado.

Por meio da andlise sensorial realizada por Dantas et al. (2010), os autores observaram
que as formulacdes de bolo contendo farinha de soja da variedade UFVTN 105, de sabor
melhorado, apresentaram melhor aceita¢do em relacgdo a variedade comercial.

3.1.2 Teste de Simples Diferenca

Participaram do teste de simples diferenca 30 julgadores, 73,33% do sexo masculino e
26,67% do sexo feminino, com média de idade de 18 anos.

Analisando os dados obtidos, pode-se observar que 90% dos provadores acertaram se
as amostras eram iguais ou diferentes e 10% erraram. Por meio da tabela para o teste de
simples diferenca (ROESSLER et al., 1978) o n tabelado ao nivel de significancia de 5% foi
20, portanto, houve diferenca significativa entre as amostras. Observou-se que a substituicao
de 15% da farinha de trigo pela farinha de folha de cenoura foi capaz de alterar o sabor do
bolo de chocolate.
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Guimaraes, Freitas e Silva (2010), ndo observaram nenhuma diferenca de textura entre
os bolos contendo 30% de farinha da entrecasca de melancia e a formula¢do padrio, sem a
adicao desta farinha. Santos (2008) conduziu um teste de andlise sensorial cujo objetivo era
escolher as melhores formulagcdes de bolo de chocolate contendo diferentes percentuais de
farinha de casca de maracuja e os provadores nao conseguiram identificar satisfatoriamente a
diferenca entre as amostras a eles apresentadas, indicando que a adi¢@o da farinha de casca de
maracujd aos bolos de chocolate nao interferiu no sabor do produto.

Pode-se perceber que as técnicas de andlise sensorial representam uma ferramenta-
chave no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, contribuindo na identifica¢ao das
preferéncias dos consumidores por um determinado produto, bem como a diferenca entre a
formulacdo padrao e a formulagdo em questdo. A realizacdo da andlise sensorial de um
produto em uma industria de alimentos, particularmente antes de seu langcamento no mercado,
€ uma etapa vital do processo, pois pode evitar problemas futuros em termos de aceitagao pelo
mercado consumidor.

3.2 Analises fisico-quimicas
Os resultados das andlises fisico-quimicas da folha de cenoura, farinha de folha de
cenoura e do bolo incorporado de farinha de folha de cenoura estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Analises fisico-quimicas da folha de cenoura, farinha de folha de cenoura e
bolo incorporado de 15% de farinha de folha de cenoura

Constituintes Folha de cenoura Farinha de folha Bolo de
de cenoura chocolate com FFC***
Umidade 86,05 9,07 23,26
Cinzas 2,22 15,02 1,63
Proteinas 3,51 27,31 8,52
Lipideos 0,67 7,75 15,91
Fibras 2,79 11,69 0,99
Carboidratos 7,55 40,85 50,68
pH 6,23 6,02 7,20
Valor Calérico 50,27 342,39 379,99
(Kcal/100g)
Acucares ND#* 5,38 2,18
redutores em glicose (%)
Actcares nao ND#* 8,69 60,00
redutores em sacarose
(%)
Potencial 16,40 64,00 26,44
antioxidante (%)
Acido ascérbico 2,19 ND#** 1,05

*ND — ndo detectado pelo método de Lane-Eynon.
**ND — ndo detectado pelo método do Iodato.
***FFC — farinha de folha de cenoura. O bolo de chocolate analisado continha 15% de farinha de folha de

cenoura, em substituicdo a farinha de trigo.
Fonte: Autores, 2020.

O valor de umidade da folha de cenoura in natura foi de 86,05%, ap6s o processo de
desidratacao esse valor foi para 9,07%, encontrando-se abaixo do limite maximo de umidade
de 15%, preconizado para farinhas, de acordo com a Resolucio RDC n° 263 (ANVISA,
2005). Essa reducao da umidade dos alimentos dificulta o crescimento microbiano, impedindo
reacdes bioquimicas que dependem da atividade de dgua. Consequentemente contribui para a
conservacao do produto, prolongando a possibilidade de uso e evitando as perdas que
poderiam ocorrer com a utilizacdo dos vegetais in natura. O bolo teve um aumento na
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umidade, 23,26%, devido ao acréscimo de ingredientes com elevado teor de umidade como,
leite, 6leo e ovos.

A umidade da folha de cenoura in natura (86,05%), foi superior a encontrada por
Abreu er al. (2007), 78,30% e inferior a de Zanatta et al. (2010), 90,50%. Paz et al. (2008)
encontraram o valor de 5,66% para a umidade da farinha de folha de cenoura, enquanto que
Stevanato et al. (2009) observaram um valor de 5,17% para o produto.

Com relagdo ao teor de umidade de bolos, Rosa et al. (2009) encontraram um valor de
37,66% em bolo contendo 10% de farinha de yacon e 35,17% em bolo com 20% de farinha de
yacon. J4 Moscatto, Prudencio-Ferreira e Hauly (2004) processaram um bolo de chocolate
com farinha de yacon e inulina com umidade de 38,96%.

O teor de cinzas encontrado na folha de cenoura foi de 2,22%, sendo que esse valor
subiu para 15,02% ap6s o processo de desidratacdo e caiu novamente atingindo um valor de
1,63% apds o processamento do bolo.

Abreu et al. (2007) encontraram um teor de cinzas de 1,01% na folha de cenoura in
natura. Ja Pereira et al. (2003) e Stevanato et al. (2009) encontraram valores de 10,50% e
13,45% de cinzas para a farinha de cenoura, respectivamente, estando esses valores proximos
ao encontrado no presente experimento. Moscatto, Prudencio-Ferreira e Hauly et al. (2004)
encontraram na formulacio de bolo de chocolate contendo a farinha de trigo substituida em
20% por farinha de yacon um teor de cinzas de 1,67%, e no bolo contendo a farinha de trigo
substituida em 40% por farinha de yacon e em 6% por inulina um teor de 1,93%. Ja Rosa et
al. (2009) encontraram um teor de cinzas de 2,10% no bolo contendo 10% de farinha de
yacon e 2,20% no bolo contendo 20% de farinha de yacon.

Os teores de proteina encontrados na folha de cenoura in natura, na farinha de folha de
cenoura e apds o processamento do bolo foram, respectivamente, 3,51%, 27,31% e 8,52%.
Observou-se que o teor de proteina da farinha de folha de cenoura foi superior ao teor de
proteina da folha in natura e também do bolo, pois o processo de desidratacdo promove uma
concentracdo desses componentes dos alimentos.

Abreu et al. (2007) encontraram um valor de 0,10% de proteinas em folhas de cenoura
in natura. Tanto Pereira et al. (2003) como Stevanato et al. (2009) encontraram um valor de
15,12% de proteina para farinha de folha de cenoura. Em trabalho realizado por Mauro, Silva
e Freitas (2010), os autores verificaram que cookies elaborados com farinha de talo de couve
apresentaram 0,59% de proteina e cookies elaborados com farinha de espinafre, 0,52%. Rosa
et al. (2009) encontraram um teor de proteinas de 7,09% no bolo contendo 10% de farinha de
yacon € 6,22% no bolo contendo 20% de farinha de yacon.

Lipidios sao moléculas altamente energéticas e geralmente, aparecem em quantidades
baixas em frutos e hortalicas (ROCHA et al., 2008). O teor de lipideos encontrado na folha de
cenoura in natura foi de 0,67%, enquanto que na farinha de folha de cenoura foi obtido um
valor de 7,75% e no bolo, 15,91%.

Em estudo realizado por Rocha ef al. (2008), os autores encontraram em folhas de
cenoura in natura cultivadas em sistema organico um valor de 0,22% de lipidios, e em folhas
de couve de cultivo convencional, 0,43%. Pinto et al. (2001) avaliaram folhas de taioba com
valores de lipidios que variavam entre 6,00 e 7,06% b.s. Em estudo conduzido por Pereira et
al. (2003), os autores detectaram 2,5% b.s. de lipidios em folha de cenoura.

Em trabalho conduzido por Stevanato et al. (2009), foi encontrado um valor de 5,04%
de lipidios na farinha de folha de cenoura. Moscatto, Prudencio-Ferreira e Hauly (2004)
encontraram na formulacdo do bolo de chocolate contendo a farinha de trigo substituida em
20% por farinha de yacon um teor de lipidios de 7,47%, e 7,07% no bolo contendo a farinha
de trigo substituida em 40% por farinha de yacon e em 6% por inulina. Mauro, Silva e Freitas
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(2010) encontraram valores de lipidios em cookies elaborados com farinha de talo de couve
de 10,92% e em cookies elaborados com farinha de espinafre de 10,96%.

Os teores de fibra bruta encontrados na folha de cenoura in natura, na farinha de folha
de cenoura e no bolo foram, respectivamente, 2,79%, 11,69% e 0,99%. Rocha et al. (2008)
encontraram o mesmo valor (2,79%) de fibras na folha de cenoura in natura cultivada em
sistema organico, enquanto que Monteiro (2009) encontrou percentuais menores de fibra
bruta nas folhas de beterraba (1,17%), de brécolis (1,93%) e na folha de couve (2,86%).

Nos trabalhos realizados por Abreu et al. (2007) e Pereira et al. (2003), os autores
encontraram, respectivamente, 19,76% e 12,0% de fibra bruta na farinha de folha de cenoura.
Mauro, Silva e Freitas (2010) obtiveram cookies elaborados com farinha de talo de couve que
apresentaram 3,37% de fibra bruta e cookies elaborados com farinha de espinafre contendo
4,25% de fibra bruta. Quando Souza et al. (2007) processaram tortas salgadas elaboradas com
talos de brécolis e de couve-flor e com cascas de beterraba e de cenoura, os autores obtiveram
um produto contendo 1,3% de fibra alimentar.

Os valores de pH encontrados na folha de cenoura in natura, na farinha de folha de
cenoura e no bolo foram, respectivamente, 6,23, 6,02 e 7,20. Segundo Zanatta et al. (2010), a
variagdio do pH encontrada € consequente da eliminagdo da umidade presente e da
concentracdo dos &cidos presentes nas amostras apds a secagem. Variacdes encontradas
podem ser causadas por fatores como o tipo de solo, fertilizantes utilizados, época e local de
plantio, estocagem da matéria-prima, grau de maturacdo, dentre outros.

Branco et al. (2007) encontraram um valor de pH de 5,92 na folha de cenoura in
natura. Ja Zanatta et al. (2010) verificaram que o pH da folha de cenoura in natura era de
5,21 e da farinha de folha de cenoura de 4,68. Em trabalho realizado por Santos (2008), foi
encontrado no bolo de chocolate incorporado de 15% de farinha de casca de maracuja um pH
de 7,18.

O teor de carboidratos encontrado nas folhas de cenoura in natura analisadas foi de
7,55%, na farinha de folha de cenoura de 40,85% e no bolo, de 50,68%. Monteiro (2009)
encontrou em folhas de beterraba, de brdcolis, de couve-flor e de couve valores de
carboidratos de 0,39%, 1,15%, 0,62% e 14,58%, respectivamente. Pereira et al. (2003)
encontraram 52,65% b.s. de carboidratos na folha de cenoura.

Em trabalho realizado por Santos (2008), o autor encontrou no bolo de chocolate
incorporado de 15% de farinha de casca de maracujd um valor total de carboidratos de
51,04%. Ja Moscatto, Prudencio-Ferreira e Hauly (2004) encontraram 34,89% de carboidratos
na formulagdo de bolo contendo farinha de trigo substituida em 20% por farinha de yacon e
25,55% no bolo contendo a farinha de trigo substituida em 40% por farinha de yacon e em 6%
por inulina.

O valor caldrico da folha de cenoura in natura encontrado foi de 50,27 Kcal/100g,
apos o processo de desidratagdo esse valor foi para 342,39 Kcal/100g ao ser processado o
bolo o valor caldrico se elevou ainda mais, 379,99 Kcal/100g, provavelmente devido aos
ingredientes adicionados, como o acucar e o Oleo, altamente caldricos, utilizados na
formulacao do bolo.

Em estudo realizado por Monteiro (2009), foi encontrado um valor calérico total de
15,8 Kcal/100g em folhas de beterraba, 25,68 Kcal/100g em folhas de brécolis, 19,71
Kcal/100g em folhas de couve-flor e 14,58 Kcal/100g em folhas de couve. Ja Pereira et al.
(2003) encontraram um valor caldrico bastante elevado na folha de cenoura (293,56
Kcal/100g. Em trabalho conduzido por Santos (2008), encontrou-se no bolo de chocolate
incorporado de 15% de farinha de casca de maracuja um valor caldrico total de 342,85
Kcal/100g e, em trabalho realizado por Mauro, Silva e Freitas (2010), foi encontrado um valor
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calérico total de 413,48 Kcal/100g nos cookies elaborados com farinha de talo de couve e de
397,12 Kcal/100g em cookies elaborados com farinha de espinafre.

De acordo com Santos (2008), a farinha de trigo apresenta 12,74% de umidade, 0,75%
de cinzas, 0,49% de proteinas, 2,01% de lipidios, 1,87% de fibras e 82,14% de carboidratos.
Ja o valor caldrico total da farinha de trigo € 348,59 Kcal/100g. Ao comparar a farinha de
folha de cenoura com a farinha de trigo, verificou-se que a primeira apresenta umidade, teor
de carboidratos e valor energético mais baixos que a segunda. Em contrapartida, a farinha de
folha de cenoura apresenta elevado teor de fibras (quase seis vezes maior que a encontrada na
farinha de trigo) e altos teores de proteina, lipidios e cinzas.

O teor de acticares redutores em glicose encontrado na farinha de folha de cenoura foi
de 5,38% e, apds o processamento do bolo, esse valor baixou para 2,18%. Foram obtidos
8,69% de acucares nao redutores em sacarose e, apds o processamento do bolo, esse valor
aumentou para 60%. Nao foi possivel detectar o teor de acgucares redutores e nao redutores na
folha de cenoura in natura, pelo método utilizado.

Antioxidantes sdo substancias que, quando presentes em baixas concentracdoes em
relacdo ao extrato oxiddvel, sdo capazes de inibir ou retardar substancialmente a oxidagdo
daquele substrato. Os antioxidantes nao se tornam radicais livres pela doacdo de elétrons, e
podem ser sintéticos ou naturais (BORGUINI, 2006).

Os compostos antioxidantes sdo muito importantes na inddstria alimenticia, onde
atuam principalmente na conservagdo dos alimentos, aumentando o tempo de estocagem e
reduzindo as perdas nutricionais. Antioxidantes sintéticos, como o BHA (butil-hidroxianisol),
BHT (butil-hidroxi-tolueno), TBHQ (terci-butil-hidroxiquinona), sdo aplicados em Oleos e
alimentos gordurosos para prevenir a deterioragdo oxidativa. Porém, propriedades
carcinogénicas tém sido apontadas para os antioxidantes sintéticos, gerando uma maior
atencdo da comunidade cientifica as pesquisas sobre o potencial de aplicacdo de antioxidantes
naturais para proteger os alimentos da oxidagdo (CHEUNG, CHEUNG e OOI, 2003).

A busca por substitutos naturais para os antioxidantes sintéticos, devido ainda ao seu
elevado custo, tem aumentado o nimero de pesquisas envolvendo alimentos de origem
vegetal, que sdo potenciais fontes destas substancias (BORGUINI, 2006). Os carotenoides e
as vitaminas s@o substincias altamente reativas e facilmente oxidadas, que contribuem para o
melhor funcionamento das defesas antioxidantes das células humanas quando presentes em
quantidades fisiol6gicas e sob determinadas condi¢des intracelulares (FERREIRA et al.,
2010).

O potencial antioxidante da folha de cenoura in natura encontrado foi de 16,40%.
Observou-se que esse valor aumentou para 64% apds o processo de desidratacdo, na farinha
de folha de cenoura, e baixou para 26,44% apds o processamento do bolo.

Os teores de acido ascorbico (vitamina C) encontrados na folha de cenoura in natura e
bolo foram, respectivamente, 2,19 mg/100g e 1,05 mg/100g. A farinha de folha de cenoura
ndo apresentou teor de vitamina C, indicando que essa foi destruida pelo aquecimento e que o
valor encontrado no bolo é oriundo de outros componentes da formulacdo. Pereira et al.
(2003) encontraram 203,70 mg/100g de acido ascérbico na folha de cenoura. Provavelmente
esse elevado valor se deve ao fato da folha utilizada por Pereira et al. (2003) ter sido colhida
quando a raiz apresentava-se no ponto de colheita. J4 Maffia (1991) obteve teores de vitamina
C de 72 e 35 mg/100g para as folhas de beterraba e de cenoura, respectivamente.

Os resultados da caracterizagdo dos minerais Célcio (Ca), Cobre (Cu), Ferro (Fe),
Zinco (Zn), Potassio (K), Sédio (Na), Magnésio (Mg), Manganés (Mn) e Fésforo (P) na
farinha de folha de cenoura estdo apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3 - Caracterizacao de Minerais na farinha de folha de cenoura (mg/100g)

Mi C { ] : K N ] ]
nerais a u e n a g n
FF 7 ( : ( 1 0 : (
C* ,26 ,02 51 ,06 1,72 ,30 21 ,05 71
ID 1 ¢ i ’ N N ! .
R** 000 mg 00 pg 4 mg mg Ro** R#H* ,3 mg 60mg 00 mg

*Farinha de Folha de Cenoura
*IDR — Ingestao Didria Recomendada (BRASIL, 2005)
** NR — Valor ndo recomendado
Fonte: Autores, 2020.

O Cilcio (Ca) € um mineral indispensédvel para a saide do organismo. Esse mineral
estd relacionado com vdérias fungdes do organismo, tais como, participar na coagulacdo
sanguinea e do controle hormonal. Mas sua func¢do principal € estruturar os 0ssos e dentes do
nosso corpo. As principais fontes de Célcio s@o o leite e seus derivados (queijo, manteiga,
iogurte, etc) e os vegetais verdes folhosos. A gema do ovo, os mariscos € as leguminosas
(feijao, grao-de-bico e lentilha) também sdo fontes de cdlcio (DAMODARAN, PARKIN e
FENNEMA, 2010). O teor de Célcio encontrado na farinha de folha de cenoura foi de 7,26
mg/100g.

Em estudo realizado por Pereira et al. (2003), os autores encontraram elevado teor de
Cdlcio nas folhas de cenoura (1970 mg/100g). Essa diferenca se deve ao fato de que no
presente experimento, as folhas utilizadas no processo de producao da farinha foram as folhas
de desbaste. Em trabalho conduzido por Santos (2008), o autor encontrou valor de 4,92
mg/100g de Calcio na farinha de casca de maracujd, e Zanatta et al. (2010) encontraram um
teor de Célcio equivalente a 178,18 mg/100g para a farinha de cenoura, 114,69 mg/100g para
a farinha de beterraba e 1229,26 mg/100g para a farinha de espinafre.

O Cobre (Cu) exerce papel fundamental no equilibrio metabélico. E um dos mais
importantes antioxidantes do sangue previne a peroxidacao (rancidez) dos acidos graxos poli-
insaturados, mantendo a integridade das membranas celulares, sendo um componente
essencial em dezenas de reagcdes enzimdticas, € na sua auséncia estas reacdes ficam
simplesmente inativas. E essencial em processos como producdo de energia, acdo anti-radical
livre, produgdo do coldgeno, formagdo de melanina e da elastina (DAMODARAN, PARKIN
e FENNEMA, 2010). A farinha de folha de cenoura apresentou um teor de cobre equivalente
a 20 pg/100g do produto desidratado. Em estudo realizado por Zanatta et al. (2010), a farinha
de cenoura foi a que apresentou menor teor de cobre (450 ng/100g do produto desidratado)
quando comparada a farinha de beterraba e a farinha de espinafre, que apresentaram
respectivamente, 560 pg/100g e 1370 ng/100g do produto desidratado.

O Ferro (Fe) é um nutriente essencial para uma vida saudavel, ele atua na fabricac¢do
de células vermelhas do sangue e no transporte de oxigénio para todas as células do corpo
(DAMODARAN, PARKIN e FENNEMA, 2010). No presente trabalho, a farinha de folha de
cenoura apresentou um teor de ferro de 3,51 mg/100g, enquanto que Zanatta et al. (2010)
encontraram teor de 1,28 mg/100g para a farinha de cenoura, 2,1 mg/100g para a farinha de
beterraba e de 12,6 mg/100g para a farinha de espinafre. O teor de ferro encontrado na farinha
de casca de maracuja por Santos (2008) foi de 4,92 mg/100g.

Dessa forma, os teores de ferro detectados na farinha de folha de cenoura tornam-se
relevantes para a saude publica, visto que a maior parte das fontes de ferro é de origem
animal, sendo obtidas por um custo maior. O aproveitamento da folha de desbaste da cenoura,
que geralmente € descartada por ser considerada como um produto fora dos padrdes de
comercializac¢ao torna-se vidvel para a obtencdo de um produto desidratado de origem vegetal
com interessante teor de ferro.
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O mineral Zinco (Zn) tem importante papel em nosso metabolismo produzindo células
que colaboram com a manutencdo da saide e estimula o sistema imunoldgico, cria células da
pele, colabora na cicatrizacdo de ferimentos e protege contra a perda da visdo. Frutas e
vegetais contem pouco zinco. A melhor fonte vegetal de zinco sdo os legumes (feijao,
lentilhas, ervilhas), soja e graos (MAFRA e COZZOLINO, 2004). Na farinha de folha de
cenoura o teor de zinco encontrado foi de 0,06 mg/100g. O teor encontrado nas folhas de
cenoura (material seco) por Pereira et al. (2003) foi de 5,70 mg/100mg. Zanatta et al. (2010)
encontraram um teor de 1,5 mg/100g e 3,4mg/100g de zinco na farinha de cenoura e na
farinha de beterraba, respectivamente.

O teor de Potassio (K) encontrado na farinha de folha de cenoura foi de 11,72
mg/100g. O teor encontrado nas folhas de cenoura (material seco) por Pereira et al. (2003) foi
de 2744 mg/100g. Zanatta et al. (2010) encontraram teor de potdssio na farinha de cenoura de
2346,6 mg/100g do produto desidratado, ultrapassando em 17,3% a necessidade didria
requerida para adultos e Freire et al. (2012) encontraram 14,53 g/kg de potassio na farinha
elaborada a partir de polpa de goiaba cultivar Pedro, sendo este resultado préximo ao
encontrado no presente trabalho. A presenca de potédssio na farinha analisada ¢ um ponto
positivo a ser considerado e serd um beneficio considerdavel no consumo da mesma, pois este
macromineral é responsdvel pela manuten¢do da funcido dos nervos e miusculos, e € capaz de
melhorar a elasticidade dos vasos sanguineos possibilitando o controle da pressao, além disso,
em parceria com o soédio, estd envolvido na manutencdo do equilibrio hidrico normal,
equilibrio osmético e o equilibrio dcido-base (FREIRE et al., 2012).

O Sédio (Na) é um mineral presente em diversos alimentos, mas € constituinte
principal do sal de cozinha (cloreto de s6dio NaCl). O sédio participa de fungdes basicas no
corpo, como equilibrio 4dcido-base, equilibrio de dgua no organismo, contracdo muscular,
impulsos nervosos, ritmo cardiaco, entre outros, sendo entdo fundamental para a satde fisica.
Porém, consumir excessivamente o sodio faz com que ocorra a liberagcdo de alguns
horménios, que causam a retencdo de liquidos, aumentando a pressdo sanguinea
(DAMODARAN et al., 2010). O teor de sédio encontrado na farinha de folha de cenoura foi
de 0,30 mg/100g. O teor de sddio encontrado nas folhas de cenoura (material seco) por
Pereira et al. (2003) foi de 32,80 mg/100 g. J4 Zanatta et al. (2010) encontraram na farinha de
cenoura 78,2 mg/100g de sédio e, segundo Santos (2008), a farinha de casca de maracuja
apresenta elevado teor de sodio, de 244,30 mg/100g.

A concentracdo de Manganés (Mn) no organismo humano tende a ser alta em tecidos
ricos em mitocondrias. Estd associado a formacao de tecido conjuntivo e dsseo, crescimento e
reprodugdo e metabolismo de carboidratos e lipideos. As fontes mais ricas em manganés sao
os graos integrais, leguminosas, nozes e chds. As frutas e vegetais sdo fontes moderadas
(ZANATTA et al, 2010).0 teor encontrado na farinha de folha de cenoura foi de 0,05
mg/100g, enquanto que o teor encontrado nas folhas de cenoura (material seco) por Pereira et
al. (2003) foi de 5,50 mg/100g. Zanatta et al. (2010) encontraram na farinha de cenoura
1,3mg/100mg de manganés e, na farinha de beterraba, os valores detectados para este mineral
foram ainda maiores, de 4,6mg/100g. Freire et al. (2012) encontraram um teor de manganés
equivalente a 0,258mg/100g do produto desidratado em farinha de polpa de goiaba cultivar
Pedro.

O Magnésio (Mg) € um mineral do meio intracelular que apresenta também um papel
fundamental em vdrias reacdes biolégicas. E um componente essencial também para o
funcionamento e regulacdo da contragao muscular (FREIRE et al., 2012). O teor de magnésio
encontrado na farinha de folha de cenoura foi de 2,21 mg/100g. O teor encontrado nas folhas
de cenoura (material seco) por Pereira et al. (2003) foi de 226 mg/100g. Zanatta et al. (2010)
encontraram um teor de 90,4 mg/100g na farinha de cenoura, ja na farinha de beterraba foi
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encontrado um valor de 164,4 mg/100g para o magnésio. Freire et al. (2012) encontraram
0,70 g/kg de magnésio em farinha de polpa de goiaba cultivar Pedro.

O Fésforo (P) é um mineral responsdvel pela sintese de DNA e RNA, sintese de
fosfolipidios, metabolismo energético, sinalizacdo celular e mineralizacdo dos 0ssos.
(DAMODARAN, PARKIN e FENNEMA, 2010). O teor de fésforo encontrado na farinha de
folha de cenoura foi de 2,71 mg/100g. Santos (2008) encontrou um teor de fésforo 5,9
mg/100g em farinha de casca de maracujd, enquanto que Pereira et al. (2001) encontraram um
teor de fosforo de 410 mg/100g em folhas de cenoura (material seco). J4 o teor de fésforo
encontrado por Pereira et al. (2003) em folhas de cenoura foi de 320 mg/100g.

Nessa perspectiva, pode-se afirmar que existem grandes vantagens no consumo de
farinhas de vegetais, ja que as mesmas concentram elevado teor de minerais, indispensaveis a
saude humana. Certas variacdes em seus constituintes sdo aceitdveis, pois dependem do local
de plantio e condi¢cdes genéticas da planta. Além de suprir a deficiéncia de minerais no
organismo, as farinhas de vegetais sdo mais facilmente aceitas pela atracdo que a cor do
produto tem sobre o consumidor, ja que as cores influenciam na preferéncia, na aceitacdo e no
desejo de consumir o produto (ZANATTA et al., 2010).

3.3 Analises Microbiologicas
Os resultados das anélises microbioldgicas da folha de cenoura, farinha de folha de
cenoura e do bolo incorporado de farinha de folha de cenoura estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 - Analises microbiolégicas da folha de cenoura, farinha de folha de cenoura e
bolo de chocolate incorporado de 15% de farinha de folha de cenoura

Colif Colif Salm Estafil B Bol
ormes a ormes a onella SP/25g ococos acillus ores e
35°C* 45°C* coagulase cereus**  leveduras**
positiva
F >11,0 2,1x Ause <10 < 2,5
olha de 00 103 nte 10 x 10°
Cenoura
F 3,6 <3,0 Ause <10 < 8,8
FC*** nte 10 x 10?
B 2,3x <3,0 Ause <10 < 1,1
olo de 10 nte 10 x 103
chocolate
FFC
*NMP/g
**UFCl/g

***EFC — farinha de folha de cenoura.
Fonte: Autores, 2020.

De acordo com a Resolucdo RDC n°. 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova o
regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos, hortalicas, legumes e
similares desidratados devem apresentar auséncia de Salmonella, que por ser patogénica, pode
causar infec¢des quando encontrada no produto (BRASIL, 2001). Todas as amostras
analisadas apresentaram-se em conformidade com a legislacdo, para os padrdes de
Salmonella.

O regulamento técnico RDC n°. 12, de 02 de janeiro de 2001 ndo estabelece padrdes
para bolores e leveduras em hortalicas, raizes e tubérculos secos ou desidratados (BRASIL,
2001). No entanto, esta andlise € relevante, visto que estes micro-organismos sao indicadores
de qualidade e seguranca dos alimentos. Foram encontrados valores de 2,5x10° UFC/g em
folhas de cenoura in natura, 8,8x10? UFC/g na farinha de folha de cenoura e 1,1x103 UFC/g
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no bolo de chocolate incorporado de 15% de farinha de folha de cenoura. Zanatta et al. (2010)
encontraram um valor superior, 4,2x10* UFC/ g de bolores e leveduras em folhas de cenoura
desidratadas. J4 Santos (2008) encontrou um valor de 1,12x10° UFC/g em bolo de chocolate
incorporado de 15% de farinha de casca de maracuja. De acordo com esse critério, as baixas
contagens encontradas evidenciam uma boa condicdo higi€nico-sanitdria nos produtos
analisados.

No que se refere a pesquisa de coliformes a 45°C, os valores encontrados estdo dentro
da normalidade. A ANVISA, Brasil (2001), estabelece o limite do nimero mais provavel de
coliformes, por grama, igual a 1000 unidades. Foram encontrados valores de 2,1 x 10° NMP/g
na folha de cenoura in natura, <3,0 NMP/g na farinha de folha de cenoura e também no bolo
de chocolate incorporado de 15% de farinha de folha de cenoura. Resultados similares foram
encontrados por Zanatta et al. (2010) em folhas de cenoura desidratadas. J4 Santos (2008)
encontrou um valor < 2,0 NMP/g para coliformes termotolerantes, em bolo de chocolate
incorporado de 15% de farinha de casca de maracuja.

Quanto aos coliformes a 35°C, a legislacao nao indica limite nas hortali¢as e similares
desidratados, mas € importante a andlise ja que estdo relacionados com a qualidade higiénico-
sanitdria dos produtos. Foram encontrados valores >11,000 NMP/g na folha de cenoura in
natura, 3,6 NMP/g na farinha de folha de cenoura e 2,3x10 NMP/g no bolo de chocolate
incorporado de 15% de farinha de folha de cenoura. Zanatta et al. (2010) encontraram 2,1x10!
para coliformes totais em folhas de cenoura desidratadas. Santos (2008) encontrou um valor <
2,0 NMP/g para coliformes totais em bolo de chocolate incorporado de 15% de farinha de
casca de maracuja.

A RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 estabelece como padrdo obrigatério em
hortalicas secas, desidratadas ou liofilizadas, anélise de Estafilococos coagulase positiva com
tolerdncia de 10° UFC/g (BRASIL, 2001). Os valores encontrados nas trés amostras, <10
NMP/g, foram inferiores ao limite maximo permitido pela legislacao brasileira, apresentando
conformidade com a mesma. Zanatta et al. (2010) encontraram valores de <1,0x10*> NMP/g
em folhas de espinafre desidratado.

A anélise de Bacillus cereus é obrigatéria para raizes, tubérculos e similares, secas,
desidratadas ou liofilizadas. O niumero mais provével de B. cereus, por grama, permitido pela
Resolugdo RDC n°. 12, de 02 de janeiro de 2001 deve ser inferior a cinco mil unidades
(Brasil, 2001). Foram encontrados valores <10 UFG/g nas trés amostras analisadas. Zanatta et
al. (2010) encontraram valores de <1,0x10° UFG/g em folhas de cenoura e de beterraba
desidratadas, que sdo superiores ao encontrado no presente trabalho, sendo este, um valor
abaixo do estabelecido pela legislacao.

De acordo com Pereira et al. (2002), os produtos de panificacdo frescos sdo facilmente
pereciveis e muito sensiveis aos métodos de conservagdo, estocagem e distribuicdo. Suas
caracteristicas modificam rapidamente a partir do momento que sdo retirados do forno. Para
esses produtos os métodos de conservacdo mais utilizados sdo a adicdo de conservantes
quimicos a massa, e a preservacdo dos produtos a baixa temperatura. Neste contexto, as
andlises microbioldgicas indicaram que os produtos se enquadraram dentro dos padrdes
exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria.

4.  CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de folha de cenoura apresenta interessante composi¢do quimica, devido a
baixa umidade e a elevada quantidade de proteina e fibras em relacdo a farinha de trigo. O
processo de higienizacdo da folha de cenoura e o processo de secagem utilizando elevada
temperatura, durante o preparo da farinha, foi efetivo na redu¢do da carga microbiana,
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principalmente sobre o grupo de coliformes. Além disso, a farinha apresentou significativa
atividade antioxidante quando comparada a folha in natura.

Pdde-se ainda verificar a viabilidade da utilizagdo da farinha de folha de cenoura em
produtos de panificacdo, como no caso do bolo de chocolate, que apesar de apresentar uma
alterac@o de sabor na formula¢do com 15% de farinha de folha de cenoura em comparagio a
formulagdo padrdo, foi bem aceita nos testes sensoriais realizados. Sendo assim, € possivel
agregar ingredientes advindos de residuos aos alimentos, como a folha de desbaste de
cenoura, contribuindo para a otimizacdo do consumo humano das partes anteriormente
descartadas.

A partir dai, sugere-se que novos trabalhos sejam realizados, utilizando diferentes
fontes de residuos vegetais, no sentido de inserir alimentos mais nutritivos nas praticas
alimentares da populagdo, principalmente daquela mais carente.
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