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Contexto

* Residuos do processamento minimo
- entre 30 e 70% da materia prima processada
- utilizacao basicamente na alimentacao animal
- criticas gquanto a sustentabilidade do processo
- aumento da competitividade
necessidade de maior eficiéncia

!

Desenvolvimento de novos processos gue visem
0 aproveitamento sustentavel dos residuos
do processamento minimo
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Geracao de residuos

Frutas Residuos (% em massa) Referéncia
abacaxi coroa, casca e miolo (38) Durigan et al.,
2002
banana casca (30) Vilas Boas,
2002
goiaba casca e sementes (47) Durigan et al.,
2002
mamao casca e sementes (34) Vilas Boas,
aparas de corte (12) 2002
manga casca e caroco (53 —77) Alves et al.,

2002
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Geracao de residuos

Hortalicas Residuos (% em massa) Referéncia
couve sobras dos cortes (20) Puschmann,
talos (30) 2002
repolho folnas inadequadas, sobras Silva et al., 2002
roxo dos cortes (22)
repolho folnas inadequadas, sobras Silva et al., 2002
verde dos cortes (25)
mini aparas e polpa (70) Moretti &

cenouras Machado, 2006
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Formas de utilizacao dos residuos

Abacaxi: extracao de bromelaina da casca

Banana: producao de etanol a partir da casca, fabricacao de
doces e farinha.

Batata: extratos aquosos da casca sao fonte de acidos
fendlicos

Cebola: isolamento de guercetina da casca

Mamao: utilizacao das sementes, ap0s secagem, como
substitutas da pimenta. Extracao de pectina e papaina
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Formas de utilizacao dos residuos

Cenoura: producao de farinha e polpa, que sao utilizadas na
obtencédo de diversos alimentos. A extracdo de carotenodides,
apesar de possivel ainda é inviavel.

Citros: extracdo de pectina, flavonoides, fibras soluveis e
Oleos essenciais como o limoneno. Residuos também podem
ser usados na alimentacao animal.

Goliaba: extracao de pectina e utilizacao da casca como fonte
de fibra dietética.
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Estudo de um caso

Aproveitamento de residuos do
processamento minimo de

mini cenouras
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Cenouras

 Minimamente processada em larga escala
o Diferentes formatos

- ralada, cubos, rodelas, palitos e mini cenouras
e Mini cenouras

- significativa agregacao de valor

- baixo rendimento industrial

- alto volume de residuos
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Novos materials

Cultivar de cenoura ESPI—ANADA

CENOURA

de verao

Raizes mais finas e longas
Maior teor de beta-caroteno

Maior rendimento industrial
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Figura 1: Rendimento industrial (%) de raizes inteiras de cenouras
‘Esplanada’colhidas em duas épocas na producdo de mini cenouras do tipo
“cenourete”. Barras verticais representam o desvio-padrao da media.
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Figura 2: Rendimento industrial (%) de raizes de cenouras ‘Esplanada’
preparadas na maquina “Precisa” e colhidas em duas épocas na producéo

de mini cenouras do tipo “cenourete”. Barras verticais representam o desvio-
padrao da meédia.



Mini cenouras:
Importancia da selecao
da matéria prima
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Detalhes do
preparo da
materia prima
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“Precisa”

Automatizacao do preparo
da matéria prima para mini cenouras



Matéria-prima para producao
de Catetinho®
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Aproveitamento de residuos

e Processo simples, que possa ser realizado pela
agroindustria de processamento minimo de mini cenouras

 Conservacao da cor atrativa e dos principais nutrientes

 Facil armazenamento e transporte, com exigéncias menos
rigorosas gue os produtos minimamente processados.

polpa e farinha de cenoura



Processamento minimo (50%)

A

{ Pasteurizacao ]

A

[
L

Centrifugacéao

A

{ Secagem ]

{ Determinacdo de tempo para embalagens 200 e 500 g } {

Determinacdo de T, tempo e granulometria }

Determinacdo de vida de prateleira

Elaboracdo de receitas para dona de casa

Elaboracdo de pdo e macarrao

y

Elaboracdo de receitas para dona de casa
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Secagem Farinha de cenoura Ingredientes Panificadora

Fonte: Silva, Machado e Moretti, 2005
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Producao de paes de cenoura

5% massa/farinha 7,5% farinha/massa 10% farinha/massa

Pao de cenoura: massa e farinha de cenoura podem ser
usados como substitutos do trigo numa concentracao de
ate 7,5%

Fonte: Silva, Machado e Moretti, 2005
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Producao de macarrao de cenoura

» Avaliou-se grau de substituicao e granulometria da
farinha de cenoura
* Necessidade de uso de aditivos
e Qualidade de cozimento
- tempo
- aumento de peso e volume
- perda de solidos soluveis
- umidade
- carotendides totais
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Producao de macarrao de cenoura

* Analise sensorial do produto cru e cozido, com e sem
molho

- cor

- sabor

- pegajosidade

- qualidade global.

 Principais resultados
- caracteristicas de cozimento e de aceitabilidade
semelhantes as massas convencionais.
- substituicao da farinha de trigo numa concentracao
de até 7,5%
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Macarrao de cenoura
com molho de tomate
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QOutras possibilidades

“Brigadeiro” de cenoura

Mousse de cenoura |
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Manual de Processamento Minimo
de Frutas e Hortalicas

Wanualide 42 autores
Processamento Minimo 4 paises
de Frutas e Hortalicas
Celso Luiz r\goretti 3 p ar,tes
EDITOR TECNICO 27 CapItUIOS
6 frutas

13 hortalicas

Lancamento previsto para
Maio de 2006
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Pos-colheita 2006
Il Tour Técnico nos Estados Unidos

Visitas técnicas supervisionadas a areas de producao, casas de
embalagem, estruturas de comercializacao e plantas de
processamento de frutas e hortalicas nos EUA

Coordenacao técnica

Dr. Steven A. Sargent

Professor

Horticultural Sciences Department
University of Florida, Gainesville
Estados Unidos

Dr. Celso L. Moretti
Pesquisador

Embrapa Hortalicas, Brasilia, DF
Brasil

Informacdes: www.cnph.embrapa.br
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