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As cenouras (Daucus carota L.) sdo prandes fontes de fibra dietética, antioxidantes, minerais e -
caroteno. Este ultimo, responsavel pela coloracdo alaranjada caracteristica do vegetal & uma
provifamina A Ele ajuda o desempenho dos receptores daretina, melhorando awvisio Tambem
ajuda a manter o bom estado da pele e das mucosas. A vitamina a suficiente para o ser humano,
pode se alcancar na contagem de cem gramas de cenoura diariamente A producio de farinhas
apresenta grande variabilidade para a industna de alimentos, principalmente em produtos de
panificacdo, produtos dietéticos e alimentos infantis, por serem rica fonte de amido e sais minerais.
A obtencgdo da farinha de cenoura e apontada por muitos trabalhos com uma saida para aumentar as
propriedades nutricionais de muitos produtos. O objetivo do sepuinte trabalho foi realizar uma
analise fisico-guimica da farinha de cenoura; A verificacio da qualidade fisico-quimica das farinhas
foi realizada no Laboratério de Confrole de Qualidade de Alimentos da UFPB Campus IIT —
Bananeiras - PB. Onde foram efetuadas as seguintes analises: exfrato eteéreo, proteina bruta, amido,
pH, acidez total tripulavel (em acido malico), fragdo glicidica (agucares redutores e ndo redutores),
cinzas, atividade de agua conforme metodo da AOAC (2000). Neste estudo, foram realizadas essas
determinacdes como complemento de informacgdes referentes aos constituintes da farinha
caracterizada. Quanto ao parametro pH, este se caracteriza como um almmento pouco acido com o
teor de 5,28; com relagio a umidade teve resultado de 10.0% sendo que os resultados obtidos
encontram-se dentro dos padrdes exigidos pela Portaria N° 554 de 30.08.1995 da Secretana da
Agricultura, do Abastecimento e Reforma Aprana que e no maximo 13,0%; para cinzas obteve o
percentual de 6,35% mostrando-se rica em sais minerais ja que a legislacio indica exige 1.50%.
Para 0 amido a amostra analisada apresentando-se com 66,1% também dentro da legislacdo ja queo
exigido e de 75%; quanto a incidéncia de proteinas, o valor obtido fo1 de 7.35% caracterizando o
produto como uma boa fonte de proteina diaria; e para finalizar as analises a amosira apresentou
uma atividade de apua de 0,47%. Concluimos que e aconselhavel e totalmente viavel a substituigio
da farinha de trigo tradicional pela farinha de cenoura, por ser uma excelente fonte de nutrientes que
nos precisamos para uma dieta balanceada e um bom funcionamento do organismo.
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