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Introdugdo: A cenoura (Daucus carota L..) é uma das hortalicas
mais produzidas e consumidas pela populagao brasileira e vem
sendo comercializada tanto in natura quanto minimanente
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(MG) e foram determinados: umidade, proteinas, lipideos,
carboidratos “disponiveis”, fibras alimentares (FA), cinzas, valor
energético total (VET), fendlicos, vitamina C, carotenoides e
outros pigmentos, e alguns pardmetros fisico-quimicos (pH,
acidez tituldvel, solidos soluveis e atividade antioxidante). Todos
os resultados foram analisados pelo teste ¢ com significincia
de 5%. Resultados: Os valores médios de umidade, proteinas,
lipidios, carboidratos “disponiveis” (diferenga), FA, cinzas, VET
(kcal/100g), fendlicos, vitamina C, carotenoides totais, licopeno,
betacaroteno, clorofila A, clorofila B, atividade antioxidante,
solidos soluveis, acidez titulavel, pH para a cenoura in natura
foram, respectivamente: 90,0%; 0,6%; 0,2%; 5,1%; 3,3%; 0,8%;
24,2 kcal/100g; 32,8mg%; 21,3mg%; 2,0mg%; 0,0mg%; 2,0mg%;
0,2mg%; 0,0mg%; 38,7%; 12,0 2Brix; 1,4%; 6,0. Para a cenoura
minimamente processada os valores foram, respectivamente:
89,8%; 0,6%; 0,1%; 5,7%; 3,0%; 0,8%; 26,1 kcal/100g; 39,9mg%;
18,3mg%; 1,6mg%; 0,0mg%; 1,6mg%; 0,2mg%; 0,0mg%; 24,0%;
12,09Brix; 1,9%; 5,5. Conclusdo: Ao analisar os dois tratamentos de
cenoura, pode-se concluir que a cenoura in natura possui maiores
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teores de nutrientes que a cenoura minimamente processada.
Esses achados foram importantes e mostraram que mais estudos
precisam ser feitos, a fim de investigar o efeito do processamento
minimo em cenoura.

Palavras-chave: Cenoura. Processamento Minimo. Qualidade
Nutricional. Parametros Fisico-Quimicos.

Abstract

Introduction: Carrot (Daucus carota 1..) is one of the most produced
and consumed vegetables by Brazilian population and has
been commercialized either fresh or fresh cut. The nutritional
quality of carrots after processing may change their chemical
composition and physicochemical profile. Objective: To determine
and compare the nutritional and physicochemical quality in
fresh and fresh cut carrot. Material and Methods: Fresh and
fresh cut carrots were acquired in Uberlandia, Minas Gerais
state, Brazil, and the following parameters were determined:
moisture, proteins, lipids, “available” carbohydrates, dietary
fiber (DF), ash, total energetic value (TEV), phenolics, vitamin
C, carotenoids and other pigments, some physicochemical
parameters (pH, titratable acidity, soluble solid and antioxidant
activity). All results were analyzed by ¢ test at 5% significance.
Results: The moisture, protein, lipids, carbohydrates (difference),
DF, ash, TEV (kcal/100g), phenolics, vitamin C, total carotenoids,
lycopene, betacarotene, chlorophyll A, chlorophyll B, antioxidant
activity, soluble solids, titratable acidity and pH for fresh carrot
were, respectively: 90.0%; 0.6%; 0.2%; 5.1%; 3.3%; 0.8%; 24.2
kcal/100g; 32.8mg%; 21.3mg%; 2.0mg%; 0.0mg%; 2.0mg%;
0.2mg%; 0.0mg%; 38.7%; 12.0 °Brix; 1.4%; 6.0. For fresh cut
carrot the values were, respectively: 89.8%; 0.6%; 0.1%; 5.7%;
3.0%; 0.8%; 26.1 kcal/100g; 39.9mg%; 18.3mg%; 1.6mg%;
0.0mg%; 1.6mg%; 0.2mg%; 0.0mg%; 24.0%; 12.0 °Brix; 1.9%;
5.5. Conclusion: Analyzing both treatments, on can conclude
that fresh carrots have higher nutrient content than fresh cut
carrots. These findings were important and showed that further
studies must be made, in order to investigate the effect of minimal
processing on carrots.

Key words: Carrot. Minimal Processing. Nutritional Quality.
Physicochemical Parameters.
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Introducao

O setor de frutas e hortaligas vem contribuindo para a geracao de riquezas do Brasil, por
sua produgio elevada e diversificada.! Uma tendéncia atual dos consumidores ¢é a aquisi¢do de
produtos que se adequem ao ritmo de vida atual e que sejam, a0 mesmo tempo, saudaveis, praticos,
convenientes, inovadores e seguros.? Dentro desta perspectiva contemporanea, juntamente com o
anseio dos consumidores, surgiram os vegetais minimamente processados (VMPs).” Sucintamente,
VMPs sdo frutas e hortaligas que passam por intimeros processamentos prévios (etapas de pré-
preparo), como selegdo, limpeza, lavagem, classificagdo, sanitizagdo, centrifugacao, descascamento,
corte, embalagem e estocagem, sem que o aspecto fresco do vegetal seja demasiadamente
prejudicado.*’

O processamento minimo de frutas e hortaligas se desenvolveu no Brasil de forma mais
consistente a partir dos anos 1990, o que configura atividade recente em comparagao aos paises
desenvolvidos.” Contudo, o mercado de VMPs vem crescendo acentuadamente e se consolidando
no pais ao longo dos anos.” Cabe lembrar que os principais consumidores se encontram em
classes sociais mais favorecidas, pelo fato de o processamento minimo agregar valor ao produto,
tornando-o mais caro em comparagao aos produtos in natura.*

Os VMPs geralmente apresentam maior perecibilidade quando comparados aos vegetais intactos
(in natura), devido ao aumento da taxa respiratoria dos vegetais, da atividade microbiolégica,
da evaporagdo de agua e da perda mais rapida de textura dos alimentos, que podem conferir
alteracoes sensoriais (cor, aroma, sabor) e nutricionais.!

De uma maneira geral, as frutas e hortaligas apresentam quantidades apreciaveis de compostos
bioativos, sobretudo compostos fenélicos, glicosinolatos, carotenoides e determinadas vitaminas,
com destaque para as vitaminas C e E.”® Os vegetais submetidos ao processamento minimo sofrem
injurias teciduais que podem resultar em perdas nutricionais.’ Podem-se elucidar diversos exemplos
de modificagdes fisico-quimicas ap6s o processamento minimo, tais como a produgao de etileno,
perda de dgua e escurecimento enzimatico."

A cenoura (Daucus carota 1..) ¢ uma hortalica pertencente ao grupo das raizes tuberosas da
familia Apiaceae, sendo considerada um dos vegetais mais cultivados no Brasil."! Do ponto de vista
nutricional, a cenoura contém carboidratos “disponiveis”; fibras alimentares; proteinas; lipidios;
minerais (cdlcio, magnésio, potassio, sédio, fésforo, manganés, ferro, cobre e zinco); vitamina C;
e carotenoides, com destaque para o B-caroteno (pré-vitamina A)."* Em adicdo, a cenoura é um
dos VMPs mais comercializados e pode ser encontrada em formatos diversos, tais como: cubos,
fios, palito, ralada, fatiada, e minicenoura (“cenourete” — baby carrot americana ou “catetinho” —
formato esférico).’

Dewerey; 2016; 11(2); 355-367

| 357



358 |

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

Pesquisas envolvendo os VMPs sdo importantes para apontar aspectos intrinsecos a sua
qualidade, visto que houve aumento da aquisi¢ao destes alimentos, particularmente com relagao
a cenoura. Com base no exposto, a presente pesquisa objetivou analisar e comparar a qualidade
nutricional e fisico-quimica em cenoura in natura e minimamente processada.

Material e Métodos

A cenoura (Daucus carota L.), cultivar Nantes, na forma in natura foi adquirida em um
estabelecimento comercial localizado no municipio de Uberlandia, estado de Minas Gerais,
proveniente de cultivo de um tnico produtor da regido. A cenoura minimamente processada foi
obtida através da mesma amostra in natura e processada em um estabelecimento de processamento
minimo, localizado ns mesma cidade. A cenoura foi coletada no periodo compreendido entre
novembro de 2013 a setembro de 2014. O fluxograma de produgao da cenoura minimamente
processada consistiu nas seguintes etapas: selecao, pré-lavagem, descascamento manual,
cloracdo, choque térmico em agua a 52C, corte em maquina (AJM, multiprocessador industrial),
centrifugagdo, embalamento e estocagem. A cenoura in natura foi considerada como “alimento
controle”, objetivando a comparagéo de seus resultados com a cenoura minimamente processada.

As amostras de cenoura minimamente processada foram adquiridas no dia de realizagao das
andlises e foram provenientes do mesmo lote da cenoura in natura (antes do processamento). A
cenoura minimamente processada apresentava-se ralada e acondicionada em embalagem de plastico
com atmosfera passiva. A cenoura in natura foi descascada com descascador manual e ralada com
o auxilio de um ralador caseiro no momento da realizagio das analises.

Uma amostra de cenoura in natura (cerca de 3,5 kg) e minimamente processada (cerca de 3,5
kg) foi transportada em caixas isotérmicas higienizadas, contendo gelox e encaminhadas para
analise ao Laboratdrio de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Medicina
da Universidade Federal de Uberlandia. O experimento do presente estudo consistiu em: 1 tomada
de ensaio, 1 unidade amostral (cerca de 7 quilos de cenoura = cenoura in natura + minimamente
processada), 2 tratamentos (cenoura in natura ¢ minimamente processada), 1 local e 3 andlises

(em triplicata)."*"

As metodologias para a determinagao de proteinas, lipidios, carboidratos “disponiveis”, cinzas,
fenélicos, vitamina C, carotenoides totais (licopeno e betacaroteno) e outros pigmentos (clorofila
A e clorofila B) e dos parametros fisico-quimicos (pH, acidez titulavel, s6lidos solaveis e atividade
antioxidante) foram descritas por Da-Paz et al.” e Pacheco et al.," utilizando metodologias
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consolidadas pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC) e pelo Instituto Adolfo Lutz, a
saber: o teor de lipidios foi determinado pelo método Goldfish, com éter etilico.'® As cinzas foram
determinadas pelo peso de material que restou apés incineragao em mufla a 5502C por 6-8 horas."”

As proteinas seguiram a metodologia de micro-Kjeldhal (960.42);'® e para estimar sua
quantidade, o valor do nitrogénio foi multiplicado pelo fator de conversio para proteinas
vegetais (N x 5,75). A quantificagao de carboidratos “disponiveis” foi feita pelo método fenol-
sulftirico e expressa na base imida (g/100g).** Os carboidratos “disponiveis” por diferenga foram
obtidos pela somatéria dos valores de umidade, proteinas, lipidios, cinzas, fibras alimentares
e subtraidos de 100." Os fenélicos foram determinados com a utilizacdo do acido galico como
padrao (mg de equivalentes de acido galico - EAG por 100g de cenoura na base tmida ).' A
determinacio de vitamina C foi realizada através do método iodométrico (método 364/1V)." Os
carotenoides (licopeno e betacaroteno) e outros pigmentos (clorofila A e clorofila B) foram feitos
por espectrofotometria.?

A atividade antioxidante foi determinada pelo método DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), com
a utilizacdo de extrato etanélico.?? Para andilise dos sélidos soltveis, foi utilizado o método 932.12
e os resultados expressos em 2Brix."® Para obtencdo da acidez titulavel, foram acrescentados 50ml
de dgua destilada para maceracido completa das amostras, e cinco gotas de fenolftaleina foram
adicionadas na amostra para posterior titulagao com hidréxido de s6dio a 0,01M até obtengio de
coloragao rosa. O resultado foi expresso em % de écido citrico.”” O pH foi feito a partir do método
017/1V e feita a leitura em potenciémetro."”

O teor de umidade foi mensurado através da perda de peso da amostra submetida a aquecimento
em estufa a 652C durante 48 horas. A fibra alimentar foi determinada pelo método nao enzimatico-
gravimétrico (AOAC 993.21), no qual as amostras foram submetidas a precipitagdo, filtragao,
secagem e determinagao das proteinas e das cinzas com residuo.”®

A energia foi expressa em quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ). O valor energético (em kcal) foi
calculado multiplicando-se os valores de carboidratos “disponiveis” (por diferenca) por 4 kcal/g;
proteinas por 4 kcal/g; e lipidios por 9 kcal/g. O valor energético (em kJ) foi obtido pela seguinte
formula: k] = kcal x 4,184.%

A andlise estatistica foi realizada pelo software SAEG versao 9.1. Para comparagio das médias
entre os tratamentos (in natura € minimamente processado), foi utilizado o teste { ndo pareado,
considerando-se um nivel de significancia de 5%.
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Resultados e Discussao

Atabela 1 apresenta a comparagdo da composigdo centesimal e o valor energético (kcal/100g e
kJ/100g) entre a cenoura in natura e minimamente processada, na base imida. O teor de umidade,
proteinas, carboidratos “disponiveis” (por diferenga), fibras alimentares, cinzas e o VET (kcal/100g
e kJ/100g) nao apresentaram diferengas (p>0,05) entre a cenoura in nalura e minimamente
processada. Os valores de lipidios e carboidratos “disponiveis” (pelo método fenol-sulfurico)
apresentaram diferengas (p<0,05) entre os tratamentos.

Tabela 1. Composicao centesimal (g/100g) e valor energético (kcal/100g e k]J/100g) da cenoura
(Daucus carota L.) in natura e minimamente processada, na base imida. Uberlandia-MG,
2013-2014.

Composigao centesimal Cenoura in natura Cenoura MP
Umidade 90,0 = 0,14* 89,8 + 0,73
Proteinas 0,6 = 0,024 0,6 = 0,03*
Lipidios 0,2 + 0,022 0,1 £ 0,00
CHO “disponiveis”! 5,1 = 0,192 5,7 = 0,98
CHO “disponiveis”? 7,7 = 0,312 6,8 = 0,10°
FAT 3,3 = 0,14 3,0 = 0,26°
Cinzas 0,8 = 0,00? 0,8 = 0,03
VET (kcal/100g) 24,2 = 0,58 26,1 = 3,77
VET (kJ/100g) 101,4 + 2,422 109,8 + 15,83

Valores médios * desvio-padrao; CHO'= carboidratos “disponiveis” por diferenga; CHO?= carboidratos
“disponiveis” pelo método fenol-sulfarico; FAT= fibra alimentar total; VET?= valor energético total em kcal/100g;
VET!= valor energético total em kJ/100g; MP = minimamente processado. Letras minisculas diferentes na mesma
linha significam diferenga estatistica (p<0,05, Teste ¢).

A tabela 2 apresenta a comparagio dos compostos bioativos entre a cenoura in natura e
minimamente processada, na base imida. Os teores de vitamina C, clorofila B e licopeno nao
apresentaram diferencas (p>0,05) entre a cenoura in natura e minimamente processada, ao passo
que fendlicos totais, carotenoides totais, clorofila A e betacaroteno tiveram diferengas (p<0,05)
entre os tratamentos.

Dewerey; 2016; 11(2); 355-367



Qualidade nutricional e fisico-quimica em cenoura (Daucus carota 1) in natura e minimamente processada

Tabela 2. Compostos bioativos (mg/100g) da cenoura (Daucus carota L.) in natura e minima-

mente processada, na base imida. Uberlandia-MG, 2013-2014.

Compostos bioativos Cenoura in natura Cenoura MP
Fenolicos totais 32,8 + 0,48 39,9 + 0,66*
Vitamina C 21,3 = 0,507 18,3 + 2,28
Carotenoides totais, dos quais: 2,0+ 0,012 1,6+ 0,05

Licopeno 0,0 = 0,0* 0,0 = 0,0*

Betacaroteno 2,0 = 0,012 1,6 = 0,05
Outros pigmentos, dos quais:

Clorofila A 0,2 = 0,01* 0,2 0,0

Clorofila B 0,0 = 0,02 0,0 = 0,0*

Valores médios + desvio-padrao; MP = minimamente processado. Letras minidsculas diferentes na mesma linha
significam que houve diferencga estatistica (p<0,05, Teste ?).

A tabela 3 apresenta a comparagio dos parametros fisico-quimicos em cenoura in natura e

minimamente processada, na base imida. Dentre os parametros fisico-quimicos, os s6lidos soltveis

ndo apresentaram diferenca (p>0,05) entre a cenoura in natura e minimamente processada. Ja

a atividade antioxidante, a acidez tituldvel e o pH apresentaram reducao dos teores (p<0,05),

quando comparados a cenoura in natura.

Tabela 3: Parametros fisico-quimicos em cenoura (Daucus carota L..) in natura e minimamente
processada, na base imida. Uberlandia-MG, 2013-2014

Parametros fisico-quimicos Cenoura in natura Cenoura MP
Atividade antioxidante (%) 38,7 = 1,39° 24,0 £ 0,91°
Solidos solaveis (°Brix) 12,0 = 0,002 12,0 = 0,002
Acidez titulavel (% acido citrico) 1,4 = 0,02¢ 1,9 + 0,04
pH 6,0 = 0,07 5,5 £ 0,08"

Valores médios + desvio-padrdao; MP = minimamente processado. Letras mindsculas diferentes na mesma linha
significam que houve diferenca estatistica (p<0,05, Teste ¢).
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Apesar das inimeras pesquisas na drea de composigdo de alimentos, sio escassas as pesquisas
voltadas para a investigacao do efeito do processamento minimo em hortalicas, tendo o alimento
in natura como “controle”.

Primeiramente, os resultados do teor de umidade, proteinas, carboidratos “disponiveis” (por
diferenga), fibras alimentares, cinzas e do valor energético total (kcal e k]) da presente pesquisa
nao demonstraram diferenca significativa (p>0,05) entre a cenoura in natura e a minimamente
processada. Os resultados encontrados demonstraram que determinados componentes nutricionais
(umidade, proteinas, carboidratos “disponiveis” por diferenca, fibras alimentares e cinzas) da
cenoura resistiram aos efeitos da injuria, decorrentes do processamento minimo.

Além disso, a divergéncia encontrada entre os resultados dos carboidratos “disponiveis” da
cenoura, obtidos por diferenca e pelo método fenol sulfdrico, tanto in natura quanto minimamente
processada, pode ser explicada pelos erros analiticos que se somaram a cada mensuragao dos
componentes da composicao centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras alimentares).”
O valor energético total (em kcal e k]) ndo apresentou diferenca significativa (p>0,05) entre a
cenoura in natura € a minimamente processada.

A presente pesquisa demonstrou que o teor de fendlicos totais encontrados na cenoura
minimamente processada foi superior ao encontrado na cenoura i natura (p<0,05). Em pesquisa
realizada com vegetais minimamente processados,” verificou-se que a cenoura minimamente
processada teve diminuicdo do teor de fenélicos totais quando comparada a in natura. De uma
maneira geral, esperava-se diminuigao dos fenélicos totais apds o processamento minimo, devido
ainjuria tecidual do vegetal.* Entretanto, também foi discutido que determinados vegetais podem
sofrer aumento do teor de fendlicos apds o processamento minimo, quando comparados ao alimento
in natura, decorrente, provavelmente, do tipo de corte e manuseio (manual ou com o auxilio de
equipamentos). Sugere-se que o manuseio do alimento durante o processamento minimo com
o auxilio de equipamentos adequados (lamina afiada) leva a menor perda de fendlicos, quando
comparado ao manuseio com utensilios domésticos como, por exemplo, facas e ralador manual.*>*

Em relagdo a vitamina C, o teor encontrado na cenoura minimamente processada foi igual ao
encontrado na cenoura in natura (p>0,05), embora houvesse tendéncia de diminuigdo no teor de
vitamina C da cenoura minimamente processada (18,3mg/100g) quando comparada a in natura
(21,30 mg/100g). Alves et al.*” encontraram 10mg/100g de vitamina C em cenoura minimamente
processada, valor numericamente inferior ao encontrado no presente trabalho (18,3mg/100g). Tal
variagdo no teor de vitamina C pode ocorrer devido a diferenca de cultivar, época de colheita,

solo e clima.”®

Dentre os carotenoides analisados na cenoura, tanto na in natura quanto na minimamente

processada, o betacaroteno destacou-se por estar presente em maior quantidade. O betacaroteno
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possui atividade pré-vitamina A, atua na prevengdo de doengas cronicas nao transmissiveis e é
responsavel pela coloragao amarelo-alaranjada da cenoura.

Com relagao aos outros carotenoides e pigmentos, ndo foram encontradas quantidades
expressivas de clorofila A, e o licopeno e a clorofila B nao foram identificados. Em relagao aos
tratamentos, a cenoura in natura apresentou maiores quantidades (p<0,05) de carotenoides totais
e de betacaroteno quando comparada a minimamente processada. O valor de betacaroteno
encontrado em cenoura minimamente processada (1mg/100g) de outro estudo aproximou-se,
numericamente, da quantidade aqui encontrada (1,6mg/100g).?”

Dentre os parametros fisico-quimicos (atividade antioxidante, sélidos soltveis, acidez titulavel
e pH), apenas os s6lidos soltveis nao apresentaram diferenca (p>0,05) entre a cenoura in natura
e a minimamente processada, demonstrando que, de uma maneira geral, esses pardmetros sao
sensiveis as etapas do processamento minimo. Os sélidos soltveis encontrados para as duas amostras
(12,0 °Brix) aproximaram-se, numericamente, dos valores encontrados em abébora minimamente
processada (12,2 °Brix).”

O pH da cenoura minimamente processada apresentou redugao (p<0,05) quando comparada
a cenoura in natura. O pH da cenoura minimamente processada (cerca de 6,0) de outro estudo®’
aproximou-se, numericamente, do pH encontrado (5,5). Consequentemente, a acidez titulavel da
cenoura minimamente processada do presente estudo aumentou (p<0,05) em relagio a cenoura
i natura. Ja em estudo conduzido por Ayub, Spinardi e Gioppo,* a acidez titulavel (expresso em
acido malico) em amostras de rabanete (considerado uma raiz) minimamente processadas foi
inferior ao in natura.

As condigbes apds a colheita de vegetais e o processamento (pode-se exemplificar o processamento
minimo) comumente diminuem de maneira significativa os teores de vitamina C e de carotenoides,
influenciando a atividade antioxidante do vegetal.” No presente estudo, a atividade antioxidante
da cenoura minimamente processada (24,0%) apresentou redugao (p<0,05) quando comparada a
cenoura in natura (38,7%) e este resultado era esperado devido ao declinio dos carotenoides e da
vitamina C (embora néo significativo) que apresentam alta capacidade antioxidante.*

Vale ressaltar que, até o presente momento, nao foram encontrados estudos que comparassem
as possiveis alteracdes na composi¢ao centesimal, teor de vitamina C, carotenoides, solidos soltveis,
acidez titulavel (% acido citrico), pH e atividade antioxidante em cenoura in natura € minimamente
processada.

Dentre os 18 parametros de qualidade nutricional e fisico-quimica analisados (umidade,
proteinas, lipidios, carboidratos “disponiveis”, fibras alimentares, cinzas, energia, fendlicos
totais, vitamina C, carotenoides totais, licopeno, betacaroteno, clorofila A, clorofila B, atividade
antioxidante, sélidos soltveis, acidez tituldvel e pH), oito parametros (cerca de 44% do total)
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apresentaram modificagdes em relacdo a cenoura in natura, ou seja, houve alteragao significativa
(p<0,05) em consideravel parte dos parametros avaliados na cenoura minimamente processada.
A cenoura minimamente processada apresentou valores menores (p<0,05) em seis parametros
analisados (lipidios, carotenoides totais, betacaroteno, clorofila A, atividade antioxidante e pH)
quando comparada a cenoura in natura e apresentou valores maiores (p<0,05) em dois parametros
analisados (acidez titulavel e fendlicos).

Entdo, considerando os resultados do presente estudo, a cenoura in natura apresentou melhor
valor nutricional quando comparada com a cenoura minimamente processada. A perda de parte
da qualidade nutricional e fisico-quimica da cenoura apés o processamento minimo pode ser
explicada pelas modificagoes e/ou rompimento da estrutura do tecido vegetal durante as etapas de
pré-preparo, levando a cenoura a injuria tecidual. A injiria no vegetal é consequéncia da retirada
da casca e do corte feito nas amostras de cenoura, resultando em aumento da respiragdo (ou taxa
respiratéria), da atividade microbioldgica e da evaporagao de dgua."#%

Como limitagao do presente estudo, foi realizada somente uma tinica tomada de ensaio em uma
amostra de cenoura, sugerindo que os dados sdo apenas indicativos e que mais estudos precisam
ser conduzidos para verificar as possiveis modificagoes nutricionais e fisico-quimicas em vegetais,
particularmente a cenoura, apds o processamento minimo.

Novos estudos na area de processamento minimo de vegetais sio importantes para certificar
sua qualidade, sobretudo no que diz respeito aos pardmetros nutricionais e fisico-quimicos, e servir
de subsidio para que os profissionais de satide possam orientar adequadamente a populagao, pois
tais produtos sao bastante comuns no mercado alimenticio moderno.

Conclusoes

Ao analisar os dois tratamentos de cenoura, pode-se concluir que a cenoura in natura possui
maior qualidade nutricional e fisico-quimica quando comparada com a cenoura minimamente
processada, pois valores de lipidios, carotenoides totais, betacaroteno, clorofila A, atividade
antioxidante e pH sofreram redugao apés o processamento minimo da cenoura.

As hortaligas, particularmente a cenoura, possuem niveis expressivos de compostos bioativos,
sobretudo compostos fendlicos e carotenoides, e alta atividade antioxidante. Dessa forma, seria
vantajoso o consumo de cenoura in natura, visto que apés o processamento minimo, os teores de
alguns nutrientes e a potencialidade antioxidativa tendem a diminuir. Porém, considerando as
necessidades atuais dos consumidores de alimentos convenientes, inovadores e saudaveis, a cenoura
minimamente processada se adequa a esses anseios, mesmo que apresente teores decrescidos de
alguns nutrientes.
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E, embora haja perdas naturais de qualidade, provenientes das modificagoes fisiol6gicas apds a

colheita da cenoura, sugere-se que seu processamento minimo seja otimizado, constantentemente

monitorado e com a utilizagdo de equipamentos calibrados, padronizados e de alta tecnologia, a

fim de evitar perdas nutricionais e fisico-quimicas deste vegetal.

Para finalizar, sio de grande importancia mais estudos que analisem a qualidade nutricional e

os parametros fisico-quimicos em cenoura minimamente processada, com o objetivo de investigar

o efeito do seu processamento minimo.
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