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A geracao de residuos no processamento minimo é um entrave tecnoldgico. No
caso de cenouras minimamente processadas 50% da matéria prima é convertida
numa massa rica em betacaroteno e outros nutrientes. O aproveitamento desta
massa no desenvolvimento de produtos alimenticios € importante pelo seu teor
nutricional e para redugao do desperdicio de alimentos no pais. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver uma formulagdo de macarrdao de cenoura avaliando o efeito
de temperaturas de secagem. Ao residuo da cenoura adicionou-se semolina, ovos e
sal. A massa foi sovada por 10 minutos e extrusada como talharim. O macarrao foi
seco a 70°C e 90°C por 50 minutos. Foram analisados qualidade de cozimento
(tempo, aumento de peso e volume, perda de sdlidos sollveis) umidade,
carotendides totais, e indice de aceitagdo do produto cru e cozido com e sem molho
para os atributos cor, sabor, pegajosidade, resisténcia e qualidade global. Os
controles foram macarrdqo de semolina processado e adquirido no mercado.
Verificou-se que o macarrdo de cenoura apresentou caracteristicas de cozimento e
de aceitabilidade semelhantes as massas convencionais. A temperatura de
secagem nao influiu nos atributos avaliados. O teor de carotendides totais foi de
14,52 mg/kg com 3,56 mg/kg de betacaroteno e indica que o produto fornece
importantes quantidades de vitamina A para a dieta. Todavia, o produto apresentou-
se quebradigo, o que dificultaria sua comercializagdo. Alternativas tecnolégicas
devem ser avaliadas para solucionar este problema.




