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A cenoura (Daucuscarota L.) & uma das hortalicas mais cultivadas no Brasil, com cerca de seis
milhdes de toneladas/'ano, apresentando a maior produgio no periodo de julho a novembro,
preferindo climas amenos, conforme a variedade. A producdo de farinhas apresenta grande
vanabilidade para a industnia de alimentos, principalmente em produtos de panificacdo, produtos
dieteticos e alimentos infantis, por serem rica fonte de amido e sais minerais, o pdo € considerado o
produto mais antigo, se nio o mais antigo “processado™, acredita-se que 10.000 anos A .C. ja existia
pdo, formado pela mistura de farinha e dgua. Os testes sensoriais afetivos sdo utilizados quando se
necessita conhecer o “status afetivo™ dos consumidores com relacdo ao(s) produto(s), com a
utilizacdo de escalas hedonicas. O objetivo do trabalho foi elaborar pies enriguecidos com farinha
de cenoura e logo apos o produto passou um teste de aceitagio com uma analise sensorial Pam o
preparo dos pdes foi utilizado uma formulacio onde houve a substituigdo parcial da farinha de trigo
por farinha de cenoura, que possuia: 51 63% de farmha de trigo sem femmento, 7,74 % de fannha de
cenoura, 3,09% de fermento Biologico (Fresco), 3.87% de acucar, 6,50% de ovos, 645% de
margarma, 20,63% de leite e 0,07% de sal A elaboracio deu-se da seguinte forma, mistura dos
ingredientes na esponja, fermentagdo da esponja, mistura dos ingredientes na massa, divisio e
boleamento, descanso e moldagem, fermentacio e torneamento, resframento e corte,
empacotamento. A avaliacio sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial e
conduzida junto a comunidade académica do CCHSA/UFPB. As amostras foram avaliadas pelos
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, impressdo global e atitude de compra, foram aplicados a
50 julgadores néo treinados e cada provador recebeu duas amosiras servidas em pratos plasticos (30
ml), codificados com numeros aleatorios de trés digitos. Os resultados do pio enriquecido com
farmha de cenoura, foram aparéncia (88 7%), aroma (821%), sabor (75.4%), textura (86,4%),
impressdo global (84,3%) e atitude de compra (89,9%), todos os atributos avaliados nfo teve um
diferenca consideravel do pdo tradicional, a substituicio de farinha de trigo por farinha de cenoura
na producio de pio ndo prejudicou sensorialmente a aceitabilidade do produto, o que torna viavel o
sen aproveitamento na elaboragio desse tipo de alimento, a formulagio foi bem aceita pelos

provadores em todos os atributos.
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