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Os produtos minimamente processados tém como principais objetivos oferecer frescor,
praticidade e comodidade. A cenoura é uma das principais hortalicas que tém sido
minimamente processadas no Brasil 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 produgdo de composto organico.
Acredita-se que o uso destes residuos na alimentagdo humana possa tornar ainda mais viavel
a atividade de processamento minimo no pais. Assim, neste trabalho, estudaram-se as
condicdes de producdo de polpa de cenoura a partir das raspas. Para tanto, fez-se adaptagoes
no processamento minimo que melhorassem a qualidade do residuo, determinou-se o tempo
de centrifugacdo para diminuicdo da umidade das raspas e o tempo de pasteurizacdo em
frascos de 200 e 500 g. Monitorou-se variagdo no teor de carotendides totais em cada etapa
do processo e durante o armazenamento do produto em geladeira, em frascos abertos e
fechados por 35 dias. Para producdo da polpa, determinou-se que o torneamento durante o
processamento minimo deve ser feito em duas etapas: a primeira, por 30 segundos, para a
retirada das cascas que serdao enviadas para descarte e a segunda, por 1,5 minuto, para a
retirada da polpa que cai em uma peneira encaixada sobre o equipamento evitando o contato
com a agua de reciclo. A polpa deve, entdo, ser centrifugada por 1 minuto e colocada em
frascos de vidro de 200 ou 500 g. Para a pasteurizacdo os frascos fechados devem ser
colocados em agua fervente por 8,5 minutos (200 g) ou 27 minutos (500 g). O teor de
carotendides totais manteve-se constante em todas as etapas do processamento
(torneamento, centrifugagdo e pasteurizagao) e durante o armazenamento a 4 °C em frascos
fechados por até 3 semanas. A degradagdo dos pigmentos principiou-se apds este periodo,
com uma diminuicdo de 20% na 42 semana e 40% na 52 semana. Em frascos abertos a
degradagdo comecou ja na 22 semana com uma reducdo de 10% e na 32 semana de 15%.
N3do foram feitas analises posteriores por ter-se iniciado contaminacdo microbiana.
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