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ELABORAÇÃO DE COOKIES COM ADIÇÃO DE FARINHA DE 

CENOURA E SUA FOLHA COMO INCREMENTO NUTRICIONAL
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Resumo 

Os produtos de panificação são uma forma de aumentar o valor nutricional da dieta da população. A cenoura é rica em vitaminas, fibras e mineiras, o que a torna uma excelente opção para esse enriquecimento. Uma forma de utilização desta hortaliça é através da produção de sua farinha e adição em outros alimentos, o que não descaracteriza as propriedades sensoriais do produto, porém aumenta o valor nutricional.  Além disso, a farinha proveniente de sua folha pode ser adicionada juntamente com a farinha da cenoura o que diminuiu os resíduos do processamento e enriquece o produto. O objetivo da pesquisa foi elaborar um biscoito do tipo cookies com adição parcial de farinha de cenoura com ou sem a sua folha como forma de incremento nutricional. A cenoura e sua folha foram desidratadas, trituradas e peneiradas. Após, foram realizadas análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais. Em seguida, os cookies foram produzidos nas proporções de 0, 10, 20 e 30% de farinha de cenoura e submetidos a análises físico-químicas e sensoriais. Sendo que a formulação que apresentou melhor aceitação foi submetida à adição de 0, 10, 20, 30% de farinha da folha e analisada novamente. Com base nos resultados foi verificado que as farinhas e os cookies atendiam as especificações sanitárias e de qualidade da ANVISA. Os cookies que apresentaram melhor índice de aceitação foram os com adição de 10% de farinha de cenoura e após a adição de farinha da folha o mais aceito foi o de 10% de ambas.   
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