OBTENCAO E CARACTERIZACAO QUIMICA DE FARINHA

NUTRITIVA A PARTIR DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

GERADOS PELOS MERCADOS PUBLICOS DO MUNICIPIO
DE FORTALEZA

Il Encontro de Iniciacao Académica

Maria Irisdara Almeida Gomes, Sanvily Braga de Lima, Anténio Geovane Cavalcante da
Silva, Elaine Cristina Maciel Porto, Kaliana Sitonio Eca

Mesmo sabendo do elevado valor nutricional que os residuos vegetais
(casca e sementes) possuem, muitas vezes superior ao da polpa, estes ainda sao
subutilizados ou descartados. Dentre as possibilidades tecnolégicas ja aceitas pela
populacao, temos a sua aplicacao em produtos de panificacao, barras de cereais,
produtos lacteos, entre outras. Tendo em vista isso, o projeto visa a producao e
uso de farinha obtida a partir do vegetal integral (cenoura, abdébora e beterraba)
através de tecnologias simples de processamento e de facil aplicacao. A farinha
integral de vegetais serd obtida por meio da associacao de processos tecnoldgicos
conduzidos em 6 etapas: Limpeza (remocdo das particulas maiores de sujidades
em agua corrente); Sanitizacao (imersao do vegetais em solucao de hipoclorito de
sédio durante 7 min para a reducao da carga microbiana); Processamento minimo
(corte dos vegetais em geometrias distintas, com 3x1 mm, aproximadamente
espessura); Secagem (realizada em estufa com circulacao de ar, contendo duas
bandejas preenchidas por aproximadamente 2 cm dos vegetais minimamente
processados, com rotacao e temperatura de 60£5°C por 24h.); Moagem (realizada
em liquidificador industrial de alta rotacao, da Colombo Premium ) e Peneiramento
(padronizacdao da granulométrica do pd). A farinha obtida sera aplicada em
produtos de confeitaria, através da sua incorporacdao ao leite condensado e
submissao da mistura ao processo de coccdao até atingir textura cremosa.
Posteriormente, os produtos obtidos serao submetidos a testes de aceitacao
sensorial, a fim de avaliar o potencial dos mesmos como alternativas saudéaveis a
produtos tradicionalmente aceitos. Espera-se com isso o desenvolvimento de um
produto versatil, rico nutricionalmente e que prime pelo aproveitamento integral
dos vegetais. Sem desconsiderar as possibilidades de outros fins para essa farinha,
Ou Seja, a Sua agregacao a outros produtos ja consumidos, como na panificacao.

Palavras-chave: Farinha integral. Secagem convectiva. Produtos de confeitaria.
Aceitacao sensorial.
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