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Resumo
Info O objetivo deste trabalho foi analisar o aproveitamento tecnoldégico da
Recebido: 08/2021 cenoura na fabricacdo do p3o caseiro. Nos tempos modernos, as
Publicado: 07/2022 pessoas tém buscado uma melhor qualidade de vida e satde, optando
DOI: 10.37951/2358-260X.2021v9i1.5935 por uma alimentacdo saudavel. Com isso, os alimentos funcionais tém
ISSN: 2358-260X ganhado espaco no dia-a-dia das pessoas. A cenoura (Daucus carota),
Palavras-Chave torna-se uma opg¢ao para melhoria dos valores nutricionais do pao,
Alimentacgdo sauddvel; Aspectos uma vez que a cenoura é rica em precursores (B-caroteno) de vitamina
tecnoldgicos; Cenoura; Péo. A, minerais essenciais e possui baixo valor caldrico. Foram produzidos
Keywords: quatro pdes caseiros enriquecidos com diferentes concentracGes de
Healthy eating; Technological aspects; cenoura processada (0%, 7,5%, 10% e 15%). Foram realizadas analises
Carrot; Bread. fisico-quimicas da matéria-prima e dos pdes (pH, umidade, cinzas e

acidez) e testes microbioldgicos (coliformes totais e coliformes

termotolerantes) em triplicata. Os dados das analises fisico-quimicas,
foram tabulados e submetidos ao teste de Tukey (5%) e os dados das analises microbioldgicas foram tabulados e
analisados de forma descritiva. O teor de pH, umidade, cinzas e acidez total titulavel da matéria-prima foi de 6,62, 89,57,
0,74 e 1,60, respectivamente. O maior teor de pH e de umidade foi verificado no tratamento de 15%, ambos se
diferenciando dos demais tratamentos. O menor teor de acidez total titulavel encontrado foi no tratamento com 15%,
que diferiu estatisticamente dos demais tratamentos. O tratamento com maior teor de acidez foi o de 10%, que ndo
diferiu dos demais tratamentos. As andlises microbioldgicas da matéria-prima e dos tratamentos apresentaram baixos
indices de contaminagdo por coliformes totais e coliformes termotolerantes. Os resultados das andlises microbiolégicas
indicaram que os pdes e a cenoura ralada se encontravam dentro dos parametros estabelecidos pela legislagdao
brasileira. Conclui-se que o aproveitamento da cenoura aumenta os teores nutricionais dos paes, evitando o desperdicio
e descarte, colaborando para uma alimentagdao mais saudavel.

Abstract

The objective of this work was to analyze the technological use of carrots in the manufacture of homemade bread.
Nowadays, people have been looking for a better quality of life and health, opting for healthy food. With this, functional
foods have gained ground in people's daily lives. Carrot (Daucus carota) becomes an option for improving the nutritional
values of bread, since carrots are rich in vitamin A precursors (B-carotene), essential minerals and have a low caloric
value. Four homemade breads enriched with different concentrations of processed carrots (0%, 7.5%, 10% and 15%)
were produced. Physicochemical analysis of raw material and breads (pH, moisture, ash and acidity) and microbiological
tests (total coliforms and thermotolerant coliforms) in triplicate were performed. The data from the physicochemical
analyzes were tabulated and submitted to the Tukey test (5%) and the data from the microbiological analyzes were
tabulated and analyzed descriptively. The pH, moisture, ash and total titratable acidity content of the raw material was
6.62, 89.57, 0.74 and 1.60, respectively. The highest pH and moisture content was verified in the 15% treatment, both
differing from the other treatments. The lowest level of total titratable acidity found was in the 15% treatment, which
differed statistically from the other treatments. The treatment with the highest acidity content was 10%, which did not
differ from the other treatments. The microbiological analysis of the raw material and treatments showed low levels of
contamination by total coliforms and thermotolerant coliforms. The results of microbiological analysis indicated that
breads and grated carrots were within the parameters established by Brazilian legislation. It is concluded that the use
of carrots increases the nutritional content of bread, avoiding waste and disposal, contributing to a healthier diet.
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INTRODUCAO

O consumo per capita de pdo no Brasil por
habitante no ano de 2017 foi de 22,61 kg, mostrando
assim a importancia deste alimento para os brasileiros
(Sebrae — BA, 2017). Conforme as pesquisas realizadas
pela Associacdo Brasileira da Industria de Panificagdo e
Confeitaria (ABIP, 2021), no ano de 2020, o segmento
obteve o faturamento de R $91,94 bilhoes. Contudo,
devido a busca por alimentos mais saudaveis ou com
propriedades nutricionais mais atraentes ao mercado
consumidor, o mercado de pies tem se transformado,
dando espaco para pies integrais e/ou com ingredientes
nutricionais.

O setor de panificagdo ocupa o terceiro lugar
na lista de compras do consumidor brasileiro, sendo o
francés o tipo de pio mais consumido (ABIP, 2011).
Porém, devido a mudancas no perfil dos consumidores,
maior conscientizacdo para o autocuidado, novas
demandas de consumo estdo surgindo. O pio é um
alimento que vem recebendo adaptagdes tecnologicas
nas formulacoes para atender essas novas exigéncias do
mercado consumidor, como por exemplo, de maior
oferta de fibras, menor quantidade de sédio, ou seja,
caracteristicas do produto que vao ao encontro das
novas necessidades de seus consumidores, ou scja,
aquisicio de produtos mais saudaveis (Padilha et al.,
2019).

A busca por saude e qualidade de vida vem
crescendo nos ultimos anos, e com ela, o interesse por
alimentos que beneficiam o organismo e contribuam
para uma vida saudavel, tanto voltada a estética quanto
a auséncia ou controle de doengas (Pereira, 2014).

A cenoura (Dancus carota L.), que é uma fonte
essencial de carotendides dietéticos, tem crescido
amplamente no mundo (Yilmaz et al, 2019),
pertencendo ao grupo das raizes tuberosas da familia
Apiacea. Tem grande importancia social e econémica,

contém carboidratos, fibras alimentares, proteinas,

lipidios, minerais (cilcio, magnésio, potassio, sédio,
tésforo, manganés, ferro, cobre e zinco), vitamina C e
carotenoides, com destaque para o B-caroteno
(provitamina A), muito importantes na dieta humana.
E uma planta com raiz aromética e comestivel de
importincia na olericultura pelo grande consumo em
todo mundo (Neto et al., 2014).

Os beneficios que a provitamina A
proporciona ao organismo vio desde fortalecimento do
sistema imunoldgico até acdes benéficas contra doencas
degenerativas, como o) cancer, doencas
cardiovasculares, degeneragdo macular e formacao de
cataratas. A cenoura ¢ consumida principalmente na
forma “in naturd’, sendo também utilizada como
matéria prima para inddstrias processadoras de
alimentos (Filgueira, 2012).

Como alternativa para deixar o pao mais
atrativo ao mercado consumidor atento a novas
tecnologias, o uso da de cenoura, torna-se uma opgao
para melhoria dos valores nutricionais do pao, uma vez
que a cenoura ¢ amplamente rica em precursores (-
caroteno) de vitamina A, minerais essenciais e possui
baixo valor calérico (Teixeira et al., 2011).

Tendo em vista o exposto acima, o objetivo
trabalho foi analisar o

deste aproveitamento

tecnologico da cenoura na fabricacio do pio caseiro.

MATERIAL E METODOS
Preparo das amostras

Os ingredientes que foram utilizados para a
fabricagio do pio caseiro enriquecido com cenoura
foram adquiridos no comércio local, sendo descritos na
Tabela 1. A cenoura utilizada foi a vendida comumente
nos mercados, sendo ralada em casa apds sua
sanitizacdo. Seguido da fabricacio dos paes
enriquecidos com diferentes contra¢des de cenoura
ralada, foram feitas as analises fisico-quimicas e

microbiolégicas da cenoura utilizada e nos paes.
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Tabela 1. Ingredientes utilizados para fabrica¢io dos
paes enriquecidos com diferentes concentracoes de
cenoura processada.

Ingredientes Formulagdes
0%
Cenoura -
Farinha de trigo 300 g 300
Leite a 40°C 240 mL
Agua a 40°C 120 mL
Oleo 120 mL 120
Acucar 36¢g
Sal 12¢
Ovo 2un
Fermento biolégico seco 5 g 5¢g

Os piaes foram fabricados de acordo com as
quatro (4) formulacoes experimentais (Tabela 1), de

acordo com as etapas descritas na Figura 1.

Sanitizagio da cenoura
Cenoura ralada
Preparo da massa dos pées
Adigido da cenoura ralada a massa do pao
Descanso da massa do pao por 30 minutos em temperatura ambiente
Pio assado a 160;(3 por 35 minutos
T L

Andlise fisico-quimicas

Analises microbiologicas

Figura 1. Fluxograma das etapas de processamento do

pdo doce enriquecido com cenoura. Fonte: Arquivo
pessoal, 2021.

Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no
laboratério Instrumental do Instituto Federal Goiano —
Campus Ceres. Sendo realizada a determinagao de pH,
umidade, acidez total titulavel e cinzas, foram realizadas
de acordo com a metodologia recomendada pelo
Instituto Adolf Lutz (2008).

O pH foi método

(pHmetro

determinado  pelo

potenciométrico previamente calibrado
Digimed, modelo DM 22) utilizando-se 10 gramas de

cada amostra homogeneizada em 4gua destilada. A

analise de umidade foi feita por secagem em estufa, a
105 °C, até a obtencido de massa constante em g.100 g

1. A acidez total titulavel foi realizada com adicio de

7,5 fenolftaleina e titulada com solu¢iao de hidréxido de
22,556dio 0,1 M, expressa em (%v/m). As cinzas foram
24( determinadas pelo método de incineragio em mufla a
120 550°C, utilizando 5 gramas para cada amostra (marca
36 éMarconi, modelo MA 3 85/2). Todas as anilises foram
12 ¢realizadas em triplicata (Brasil, 2008).

Anailises microbiologicas

As analises microbiolégicas foram realizadas
no laboratério de Microbiologia do Instituto Federal
Goiano — Campus Ceres. A cenoura e 0s paes caseiros
enriquecidos com cenoura foram analisados quanto ao
nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais

35°C e coliformes termotolerantes (Brasil, 2008).

Delineamento Experimental e Analise Estatistica

Foi adotado o delineamento inteiramente
casualizado, com quatro (4) tratamentos e trés (3)
repeticbes para as analises fisico-quimicas e
microbioldgicas. Os tratamentos foram 0%, 7,5%, 10%
e 15% de cenoura no pao caseiro. Os dados obtidos das
andlises microbioldgicas foram tabulados e analisados
de forma descritiva. Os dados das anidlises fisico-
quimicas também foram tabulados e analisados pelo
teste de Tukey a 5% de significancia. As analises foram

feitas utilizando o software estatistico R.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os parametros fisico-quimicos da cenoura
ralada estdo apresentados na Tabela 2. O valor de pH
na matéria-prima foi de 6,62, sendo considerado acido.
Silva et al. (2016), avaliaram o pH da cenoura
minimamente processada e iz natura, encontrando os

valores de 5,5 e 6,0, respectivamente.
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Tabela 02. Analises fisico-quimicas da cenoura ralada.

Acidez
i -1 i -1
Amostra pH Umidade (g.100 g') Cinzas (g.100 g) (%ov/m)
Cenoura ralada 6,62+0,01 89,57%0,17 0,74%0,02 1,60£0,06
CV (%) 0,09 0,09 3,086 6,21

A acidez total titulavel encontrada, foi de 1,60
(%ov/m) para a matéria-prima, corroborando com o
valor encontrado por Roncheti (2014), que também foi
de 1,60 (%v/m). Ja em outro estudo conduzido, por
Silva et al. (2016), o valor obtido se aproxima do valor
determinado na andlise de acidez da cenoura
minimamente processada sendo de 1,90 (%v/m) e
cenoura 7 natura 1,40 (%ov/m).

Os resultados demonstraram que a cenoura ¢
composta, principalmente, por 4gua, com teor de
umidade igual a 89,57%. Andrade et al. (2007),
obtiveram um teor de umidade de 88,33%. Aratjo
(2010) e Rosa (2010) obtiveram um teor de umidade da
cenoura crua igual a 90,56% e 92,5%, respectivamente.
Roncheti (2014), verificou um teor de umidade igual a
91,5 %. Essa variacio dos valores de umidade pode ser
explicada devido a existéncia de diversas cultivares de
cenouras e formas de cultivo. Contudo, esses valotes

demonstram que a cenoura possui um teor de umidade

elevado.

O teor de cinzas da matéria-prima foi de 0,74
2.100 g1. Haas (2018), encontrou o valor de 1,01 g.100
g' de cinzas para cenoura i natura. Sampaio et al.
(2021), obtiveram o teor de cinzas em batatas igual a 0,8
2.100 g''. O mesmo pode ser observado por Silva et al.
(2016), que encontrou o teor de cinzas na cenoura igual
a 0,8 ¢.100 g, corroborando com o valor do estudo
feito.

Os pH das amostras analisadas estavam na
faixa de 5,82 a 5,95, sendo considerado acido, pois o pH
neutro se encontra na faixa de 7,0. Implicando na
panificacio, em um melhor crescimento de leveduras
do fermento, resultando em um melhor crescimento
dos piaes. Nas analises fisico-quimicas dos paes, o maior
pH (P<0,05), de 5,95, foi verificado no tratamento de
15%, seguido dos tratamentos de 7,5% (5,83) e 10%
(5,87), que diferenciam entre si, como demonstrado na
Tabela 3. Por sua vez, a amostra com menor pH, de

5,82, foi observada para o tratamento controle.

Tabela 03. Analises fisico-quimicas do pao doce com diferentes proporc¢des de cenoura ralada.

i‘;:‘;’:‘(f,‘/o) pH Umidade (g.100 g')  Cinzas (g.100 g%)  Acidez (%v/m)
0 5,8210,01 ¢ 31,20£2,10 b 0,70+ 1,11 a 2781044 2

7,5 5,8310,01 ¢ 31,2342,10 b 0,70+1,11 2 2,6910,44 2

10 5,8740,01 b 31,4142,10 b 0,99%1,11 a 2824044 2

15 5,9540,01 a 37,402,102 0,901,112 2,5240,44 b

CV (%) 0,20 6,39 111,36 16,21

Médias seguidas de letras diferentes, na mesma coluna, diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey. **significativo ao nivel de 1% de probabilidade (P<0,01). *significativo ao nivel de 5% de

probabilidade (P<0,05).

Gheno et al. (2019), encontraram valores de
pH, do pao com adig¢do de farinha de cenoura, de 5,20
e enriquecido com farinha de beterraba, de 541.

Santana (2007), ao desenvolver pio de forma com

polpa de cenoura e beterraba, obteve valores de pH em
uma faixa de 4,68 a 5,49, que corroboram com os
valores encontrados no presente estudo. Maia et al.

(2017), em estudos feitos do pao caseiro com adi¢do de
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inhame, encontraram valor de 7,41, ja sendo
considerado um pH levemente alcalino, diferente dos
resultados encontrados neste estudo.

O menor teor de acidez total tituldvel
encontrado foi no tratamento com 15% (2,52% v/m),
se diferindo estatisticamente dos demais tratamentos. O
tratamento com maior teor de acidez foi o de 10%
(2,82% v/m), seguido pelo de 0% (2,78% v/m) e de
7,5% (2,09% v/m), que nao diferiram entre si (Tabela
3). Nos estudos de Santana (2007), trabalhando com
pao enriquecido com polpa de cenoura e beterraba,
obteve o valor de 6,0% v/m, valor supetior ao
encontrado neste estudo.

O  tratamento  15%  se  diferenciou
estatisticamente dos demais, apresentando o maior teor
de umidade (37,40%) e o menor valor foi observado
para o controle (31,20%). O controle, 7,5% e 10% nao
diferiram estatisticamente entre si. Gnoatto (2011), em
seus estudos, obteve uma variacao de 34,87% e 34,42%
nas formulacées com menor adicdo de farinha de

linhaga dourada e de maracuja e 39,22% na maior

formulagdo. Soares et al. (2019), avaliaram a umidade

do pao com beterraba que apresentou valor médio de
39,49%. Maia et al. (2017), obtiveram o valor de
umidade no pao com adi¢do de inhame de 38,94%.

O controle e o tratamento de 7,5%
apresentaram os menores teores de cinzas (0,70%) e as
amostras de 10% (0,99%) e 15% (0,90%) apresentaram
os maiores valores e ndo diferiram estatisticamente
entre si. Hssa disparidade nos resultados pode ser
atribuida ao alto teor de umidade da cenoura (Tabela 1).
Na Tabela 3, obsetva-se um coeficiente de variacio
(CV) alto (>30%), sendo considerado de baixa precisio.
Borges et al. (2011), em seus estudos avaliaram as
propriedades fisico-quimicas do pio de sal enriquecido
com farinha integral de linhaga e observaram que, um
aumento nos niveis de incorporacio de farinha de
linhaca resultou em maiores indices de cinzas.

Os resultados microbioldgicos para coliformes
totais e coliformes termotolerantes da cenoura ralada
foram 3,0 NMP/g ¢ <3 NMP/g, respectivamente

(Tabela 4), demonstrando boas condi¢oes de higiene no

controle da contaminacio.

Tabela 04. Resultados das analises microbioldgicas da cenoura ralada.

Cenoura ralada

Amostra Coliformes totais Coliformes termotolerantes (NMP/g)
(NMP/g)
Cenoura 3,0 <3

A analise microbiolégica dos paes enriquecidos
com cenoura indicou que ndo houve contaminagio para
coliformes termotolerantes (<3 NMP/g) e para os
coliformes totais, 0 maior valor foi para o tratamento

7,5% (9 NMP/g) e o menor valor para o 10% (<3

NMP/g) (Tabela 5), estando de acordo com os padroes
legais da resolugio RDC n° 331/2019 ¢ IN 60/2019 da
ANVISA (2019), que é de 102 NMP/g para pies, bolos

e outros produtos de panifica¢io.

Tabela 05. Resultados das analises microbioldgicas do pdo com diferentes propor¢des de cenoura ralada.

Tratamentos Numero mais provavel (NMP/g)

Cenoura ralada (%) Coliformes a 35°C (NMP/g) Coliformes a 45°C (NMP/g)
0 4,6 <3

7,5 9 <3

10 <3 <3

15 3,0 <3
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CONCLUSAO

O alto teor de agua presente na cenoura,
corrobora com o os valores crescentes de umidade
encontrados nas diferentes propor¢des dos paes
enriquecidos de cenoura.

A formula¢do contendo 15% de cenoura na
composi¢ao do pio caseiro é uma op¢io de produto a

ser comercializado, pois apresenta caracteristicas

técnicas e nutricionais para esta finalidade.

O aproveitamento tecnologico da cenoura
aumentou os valores nutricionais dos paes, evitando
assim, o desperdicio e descarte da cenoura no meio
ambiente e colaborando para uma alimenta¢io saudavel

com alimentos funcionais no dia-a-dia das pessoas.
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