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RESUMO: Dentre as alternativas para evitar desperdício, 
destaca-se o aproveitamento de partes de alimentos que, 
geralmente, são desprezadas. Considerando a necessidade 
em disponibilizar uma alimentação saudável e rica em nu-
trientes, a utilização de partes vegetais surge como alter-
nativa para melhorar a qualidade nutricional do cardápio 
e reduzir o desperdício de alimentos. Assim, o objetivo foi 
desenvolver um produto, a partir de cascas de banana, chu-
chu e talos de couve. Para avaliação do novo produto fo-
ram realizadas análises de composição centesimal, perfi l de 
ácidos graxos, análise microbiológica e sensorial. Quanto 
à composição centesimal, verifi cou-se que a farofa possui 
reduzido teor de carboidratos totais (42,84g/100g) e valor 
energético (323,59kcal/100g). Dentre os ácidos graxos sa-
turados foi identifi cado, em maiores quantidades, o ácido 
esteárico (30,34%) e palmítico (16,46%); para os insatura-
dos o destaque foi para o ácido oleico (29,27%). A análise 
sensorial mostrou que o produto desenvolvido obteve um 
bom nível de aceitação, com elevada intenção de compra 
(97%). Sendo assim, a farofa apresentou ser uma alternati-
va viável, colaborando para a diminuição de lixo orgânico e 
do desperdício, além de possuir bom valor nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Resíduos vegetais; farofa; ácidos 
graxos.

INTRODUÇÃO

Uma grande variedade de alimentos produzidos para 
a população humana é cultivada no mundo todo. Os ali-
mentos de origem vegetal como frutas e hortaliças desem-
penham um importante papel na alimentação humana por 
serem fontes de calorias, gorduras, carboidratos, incluindo 
fi bras, minerais e vitaminas. O hábito de ingerir alimentos 

de origem vegetal está associado a um estilo de vida saudá-
vel.9 No entanto, a fome e a má nutrição por uma parte da 
população mundial são uma triste realidade.13

Em toda cadeia produtiva de alimentos de origem 
vegetal, ocorre perda signifi cativa devido a inúmeros fato-
res, tais como o amadurecimento, colheita tardia, excesso 
de chuva, seca, formas inadequadas de armazenamento, 
falta de planejamento e a não utilização integral dos vege-
tais. Dentre as várias alternativas já existentes para evitar 
desperdício, destaca-se o aproveitamento de partes usual-
mente não consumíveis em bolos, geléias, doces, pães entre 
outros. Essas alternativas de aproveitamento são importan-
tes, pois as partes consideradas usualmente não consumí-
veis também apresentam valor nutricional relevante. Deste 
modo, a preocupação com este desperdício é essencial, pois 
um grande volume de alimento considerado perdido e não 
aproveitado, pode ser usado para alimentar milhões de pes-
soas que não tem acesso a uma alimentação saudável. 

O aproveitamento das partes não consumidas usual-
mente, aumenta a acessibilidade de alimentos a todas as po-
pulações, uma vez que, a fome e o desperdício de alimen-
tos são dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta, 
constituindo-se em um dos paradoxos de nosso país.

As cascas das frutas e verduras possuem grande 
quantidade de vitaminas e sais minerais que auxiliam em 
tratamentos e prevenções de doenças. A casca da banana, 
por exemplo, além de possuir grandes quantidades de po-
tássio, de cálcio e de carboidratos, contribui para redução 
da pressão sanguínea, prisão de ventre e câimbras; 6 os talos 
e cascas de vegetais possuem teores apreciáveis de fi bra 
alimentar insolúvel. O seu aproveitamento na elaboração 
de produtos contribui para o aumento dos teores de fi bra 
insolúvel na dieta, fator preventivo no desenvolvimento de 
doenças gastrintestinais, além de melhorar a efi ciência in-
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dustrial, reduzindo o acúmulo crescente dos desperdícios 
industriais, que constituem fonte de contaminação e cau-
sam problemas higiênicos e ambientais. 4

A Resolução – CNNPA n.12, de 1978, defi ne farinha 
como produto obtido pela moagem da parte comestível de 
vegetais, podendo sofrer previamente processos tecnológi-
cos adequados. O produto é designado “farinha”, seguido 
do nome do vegetal de origem (ex: “farinha de mandioca”, 
“farinha de arroz”, “farinha de banana”) e são classifi cadas 
de acordo com as suas características em farinha simples 
(produto obtido da moagem ou raladura dos grãos, rizomas, 
frutos ou tubérculos de uma só espécie vegetal) e farinha 
mista (produto obtido pela mistura de farinhas de diferentes 
espécies vegetais). 1

Dentre as variedades de farinha, têm-se a farinha 
temperada, também denominada farofa. Esta pode ser feita 
com qualquer tipo de farinha, dependendo da preferência 
local. Em qualquer caso, não se dispensam os padrões de 
qualidade e especifi cações, segundo a legislação em vigor. 
A farofa é um produto industrializado, presente na culiná-
ria brasileira, e bastante consumido e o seu enriquecimento 
constitui uma alternativa para disponibilizar um alimento 
com maior valor nutricional, de baixo custo, e de fácil ela-
boração. 3

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi desen-
volver uma farofa temperada, a partir de cascas de banana 
e chuchu e talos de couve com o intuito de aproveitar os 
resíduos de vegetais que, geralmente são descartados e ca-
racterizar o produto fi nal quanto à composição química e 
sensorial. 

MATERIAL E MÉTODOS

Amostragem

Foram utilizadas cascas de banana nanica e de chu-
chu, em condições ideais de maturação para o consumo; 
talos de couve, retirados de folhas sadias, livres de conta-
minação e sujidades; bacon defumado embalado a vácuo; 
condimentos desidratados (alho, cebola, realçador de sabor 
e açafrão); farinha de mandioca torrada; margarina vegetal 
com sal e uvas passas sem caroço. Todos os ingredientes, 
exceto a margarina, estavam acondicionados em embala-
gens de polietileno de baixa densidade. Estes foram adqui-
ridos no mercado local de Goiânia-GO.

Processamento 

O processamento (Figura 1) e o desenvolvimento da 
formulação foram realizados no Laboratório de Vegetais, 
do Setor de Engenharia de Alimentos, na Escola de Agro-
nomia e Engenharia de Alimentos (EA), da Universidade 
Federal Goiás. 

Para o processamento, as bananas, chuchus e couve 
foram selecionadas, lavadas em água corrente e sanifi ca-
das em concentrações decrescentes de hipoclorito de sódio 
(100, 50 e 5ppm), por 5 min em cada concentração. Em 

seguida, foram deixadas sobre bancadas para escorrer o 
excesso de água, sendo então, descascadas/cortados e re-
tiradas às extremidades danifi cadas. Com relação às folhas 
de couves, separaram-se estas dos talos e retiradas às extre-
midades danifi cadas. 

Primeiramente, o bacon (11%) foi submetido à fritu-
ra em panela de aço inoxidável e depois reservado. Foram, 
também, submetidos à fritura em margarina (10%), o alho 
(2%) e a cebola (5%). Depois de levemente fritos, foram 
adicionados o realçador de sabor (0,5%) e o açafrão (0,5%) 
que foram submetidos ao mesmo processo (fritura). 

Adicionaram-se, também, as cascas de banana 
(11%) e de chuchu (11%) e os talos de couve (3%) que es-
tavam reservados até que ocorresse o amolecimento destes 
por meio de fritura, juntamente com os demais ingredien-
tes. Em seguida, adicionou-se as uvas passas (6%), o bacon 
que estava reservado e esperou até que estes estivessem na 
mesma temperatura que os outros ingredientes adicionados 
anteriormente.

Depois do equilíbrio térmico, retirou-se a panela do 
fogo e adicionou-se a farinha de mandioca (40%), mexendo 
bem para a incorporação dos ingredientes. 

Ao atingir a temperatura ambiente, a farofa foi co-
locada em embalagens plásticas (polietileno de baixa den-
sidade), estas foram seladas e armazenadas em local com 
ausência de luz e calor até a execução das análises centesi-
mais, químicas e sensorial.

Análises Químicas

As análises químicas realizadas foram: umidade a 
105°C, cinzas, proteína bruta (6,25), lipídios totais, carboi-
dratos totais e valor calórico, conforme normas do Instituto 
Adolfo Lutz.8 As análises químicas foram realizadas no La-
boratório de Química e Bioquímica de Alimentos (Faculdade 
de Farmácia) e no Centro de Pesquisa em Alimentos (Escola 
de Veterinária), da Universidade Federal de Goiás (UFG). 

A metilação e a transesterifi cação dos ácidos graxos 
das amostras foram realizadas de acordo com os procedi-
mentos propostos por Metcalfe et al.12 A determinação da 
composição em ácidos graxos presentes nas amostras de 
farofa com casca de vegetais foi determinada por croma-
tografi a gasosa, de acordo com Visentainer & Franco.17 A 
análise dos ésteres metílicos de ácidos graxos foi realizada 
em um cromatógrafo gasoso (modelo Focus GC Finnin-
gan), equipado com detector de ionização em chama (FID), 
injetor split, coluna capilar de sílica fundida Restek RT 
2560 (100m de comprimento e 0,25mm de diâmetro inter-
no e 0,20μm de fase estacionária). O gás de arraste utiliza-
do foi o hidrogênio a uma vazão de 2mL por minuto; o gás 
“make up” utilizado foi o nitrogênio (28mL por minuto), 
hidrogênio (30mL por minuto) e o ar sintético (300mL por 
minuto). O volume de injeção foi de 1μL e “split”, na ra-
zão de 2:98. O tempo de retenção, área dos picos e valores 
de percentagem relativa de área (método da normalização) 
foram obtidos com o uso do software Chrom Quest 4.1. A 
identifi cação dos ácidos graxos foi realizada por meio da 
utilização de padrões de ésteres metílicos de ácidos graxos 
(Sigma – F.A.M.E. Mix C4-C24).
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Análise Microbiológica

Determinou-se, também, o número mais provável 
por grama de amostra (NMP g-1) de coliformes a 35°C e 
coliformes a 45°C, a presença ou ausência de Salmonella, 
e o número de unidades formadoras de colônias (UFC) de 
bolores e leveduras, segundo as metodologias propostas 
por Silva et al.14

Análise Sensorial

Foi realizada em feira popular de Goiânia-GO. Fo-
ram entrevistadas, 100 pessoas, aleatoriamente, entre jo-
vens, adultos e idosos, para avaliarem os atributos sabor, 
aroma, textura e aparência do produto, além da intenção 
de compra. Foi realizado o teste de aceitação entre os en-
trevistados, em escala hedônica de 9 pontos (1=desgostei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIGURA 1 – Fluxograma de preparação da farofa de resíduos de vegetais.
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extremamente, 2=desgostei muito, 3=desgostei moderada-
mente, 4=desgostei ligeiramente, 5=indiferente, 6=gostei 
ligeiramente, 7=gostei moderadamente, 8=gostei muito e 
9=gostei extremamente) conforme Della Modesta. 5 As mé-
dias, de cada atributo (sabor, aroma, textura e aparência), 
foram comparadas entre os sexos e diferentes faixas etárias, 
por meio do teste estatístico de Tukey com nível de signifi -
cância de 5% com o auxilio do software SISVAR 5.1. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A Tabela 1 apresenta os resultados das análises de 
composição centesimal da farofa de casca de vegetais, 
comparados com resultados obtidos por TACO15 e USP. 16

Comparando os valores obtidos com os encontra-
dos na Tabela Brasileira de Composição de Alimentos 15 
e na Tabela de Composição de Alimentos, 16 pode-se ve-
rifi car que o conteúdo de umidade da farofa desenvolvida 
(35,85%) foi muito elevado em relação às farofas tempe-
radas encontradas no mercado. Este fato pode ser explica-
do, devido ao alto teor de umidade presente nas partes de 
vegetais, entretanto, este valor poderia ser reduzido caso as 
cascas e talos passassem por um processo de desidratação, 
antes de serem incorporados na farofa. Associando o alto 
teor de umidade com tempo de vida útil, espera-se que o 
produto desenvolvido possua uma validade menor em rela-
ção às farofas comerciais. 

O conteúdo de cinzas foi próximo aos valores en-
contrados para outras farofas; quanto ao conteúdo de prote-
ínas, a quantidade verifi cada foi de 4,31%, valor este muito 
maior, o qual está associado ao complemento de proteína 
animal presente no bacon incorporado à farofa de casca de 
vegetais. 

Para o teor de lipídios, verifi cou-se que a farofa de 
casca de vegetais apresentou 15%, valor este maior que o 
encontrado pela USP16 (13,60%) e TACO15 (9,10%). 

Na quantidade de carboidratos totais, percebeu-se 
que a farofa de cascas de vegetais possui uma quantidade 
muito menor, apresentando cerca de 54% a menos que as 
outras farofas do mercado (Tabela 1). Consequentemente, o 
valor calórico do produto (323,59kcal) também apresentou 
teor menor.

A Tabela 2 apresenta o perfi l de ácidos graxos (%) en-
contrados na fração lipídica da farofa de casca de vegetais.

Conforme a Tabela 2, os ácidos graxos insaturados 
representaram 39,23% do produto analisado. O ácido olei-
co (C18:1) foi responsável por 29,27%. Esse ácido graxo 
está relacionado com a diminuição dos níveis de coleste-
rol circulantes e, conseqüentemente, ao menor risco para o 
aparecimento de doenças cardiovasculares, conforme des-
crito por Lima et al. 10

1. Os ácidos graxos saturados (50,32%) foram iden-
tifi cados em maiores quantidades, sendo predominante o 
ácido esteárico (C18:0) com 30,34% e o ácido palmítico 
(C16:0) com 16,46%. Este último, de origem vegetal e ani-
mal, tem demonstrado ser menos hipocolesterolêmico em 
relação aos outros ácidos graxos saturados.11 O elevado 
teor do ácido esteárico pode ter advindo do uso da gordura 
animal na formulação da farofa de casca de vegetais. Ana-
lisando o teor de lipídios totais (15%) com a quantidade de 
lipídios saturados presente na farofa (7,55%), este corres-
ponde a 34,32% do valor diário de referência (22g) indica-
do pela FAO/OMS. 7

Com relação às análises microbiológicas, os resulta-
dos foram satisfatórios, para todos os tratamentos, encon-
trando-se ausência de coliformes a 35ºC e 45ºC, Salmonella 
e fungos fi lamentosos e leveduras, enquadrando-se dentro 
dos limites permitidos pela RDC n. 12, da ANVISA.2 Os 
resultados sugerem que houve bons procedimentos no pro-
cessamento da farofa, como sanifi cação adequada dos ve-
getais e dos equipamentos utilizados, além da efetividade 
dos métodos de conservação empregados.

Com relação aos atributos sensoriais, no universo 
amostral de 100 provadores não treinados, 58 eram mu-
lheres e destas, 27 encontravam-se na faixa etária de 20 a 
29 anos. A quantidade de mulheres presente na amostra de 
provadores está associada ao público frequentador da feira, 
onde foi realizada a análise sensorial. 

Avaliando a frequência de consumo de farofa, pe-
los consumidores goianienses, pode-se observar que 76% 
das pessoas afi rmaram consumir farofa pronta, dentre elas, 
56% eram mulheres. Assim, percebe-se, também, o alto 
consumo de farofa temperada pelos entrevistados. Dessa 
forma, o desenvolvimento de farofa com casca de vegetais 
é uma alternativa de enriquecimento nutricional de um pro-
duto com características semelhantes da farofa temperada, 
que pode mostrar grande aceitabilidade. 

Tabela 1 – Média das análises de composição centesimal (%) da farofa de casca de vegetais ± desvio 
padrão (% coefi ciente de variação) em relação às médias de farofas prontas encontradas no mercado.

Análises  Farofa de casca de vegetais Farofa temperada 
(TABCUSP, 2008)

Farofa temperada 
(TACO, 2006)

Umidade 35,85±0,005(0,01%) 4,00 6,40
Cinzas 2,00±0,001(0,06%) 1,00 2,10

Proteínas 4,31±0,083(1,92%) 2,10 1,70
Lipídios 15,00±0,856(5,7%) 13,60 9,10

Carboidratos Totais 42,84±1,360(3,18%) 78,90 80,30
Valor calórico (kcal/100g) 323,59±2,688(0,83%) 419,00 406,00



661661

DAMIANI, C.; SILVA, F. A.; RODOVALHO, E. C.; BECKER, F. S.; ASQUIERI, E. R.; OLIVEIRA, R. A.; LAGE, M. E. Aproveitamento de resíduos 
vegetais para produção de farofa temperada. Alim. Nutr., Araraquara, v. 22, n. 4, p. 657-662, out./dez. 2011.

Em relação ao consumo geral de cascas e/ou talos 
de vegetais e/ou frutas, pôde-se observar, que 58% dos en-
trevistados consomem estas partes e 42% não consomem. 
Dessa forma, uma maneira de aumentar essa porcentagem 
é incentivar o consumo destes através da elaboração de no-
vos produtos, contendo na formulação cascas e/ou talos, 
pois são fontes enriquecedoras de nutrientes e muitas vezes 
são descartados.

As médias separadas por sexo (masculino e femi-
nino) não apresentaram diferença signifi cativa, ao nível de 
5% de probabilidade pelo teste de Tukey, para os atributos 
aparência (8,5 e 8,5), aroma (8,3 e 8,1), textura (8,1 e 8,4) e 
sabor (8,1 e 8,2) da farofa de casca de vegetais. As médias 
indicaram boa aceitação, mostrando que homens e mulhe-
res não divergiram em suas opiniões, sendo que a farofa 
elaborada agradou os entrevistados como um todo.

Além da avaliação dos atributos por sexo foi feita, 
também, por diferentes faixas etárias (10 a 19, 20 a 29, 30 
a 39, 40 a 49, 50 a 59, 60 a 69 e 70 a 79). As médias confe-
ridas pelos entrevistados nestas faixas etárias, aos atributos 
sabor (8,25), aroma (8,2), textura (8,15) e aparência (8,5) 

da farofa de casca de vegetais foram altas e próximas entre 
si, não diferindo ao nível de 5% de probabilidade. Sendo 
assim, a farofa foi aprovada por ambos os sexos e por todas 
as idades analisadas, constituindo um produto de grande 
aceitação para todos os públicos de 10 a 79 anos de idade.

Para a realização de uma breve análise de merca-
do, foi feita a avaliação da intenção de compra da farofa 
de casca de vegetais. No universo de 100 provadores, 97% 
afi rmaram que comprariam a farofa de casca de vegetais, 
o que signifi ca grande aceitação por parte do consumidor, 
enfatizando a busca por uma alimentação mais saudável. 

CONCLUSÃO 

Verifi cou-se que foi viável o aproveitamento de 
cascas e talos na fabricação de farofa para aumentar o va-
lor nutritivo, uma vez que os teores de lipídios e proteínas 
foram similares às outras farofas temperadas comerciali-
zadas, contudo com reduzido teor de carboidratos totais e 
valor energético. 

Tabela 2 – Perfi l de ácidos graxos (%) encontrados na farofa de casca de vegetais.

Nomenclatura Ácidos Graxos % de Ácidos Graxos
Ácido caprílico C 8:0 0,14
Ácido caprico C 10:0 0,09
Ácido laurico C 12:0 1,49

Ácido meristoleico C 14:1 0,14
Ácido palmítico C 16:0 16,46

Ácido palmitoleico C 16:1 1,48
Ácido margárico C 17:0 0,13

Ácido Heptadecenoico C 17:1 0,14
Ácido esteárico C 18:0 30,34

Ácido oleico C 18:1 29,27
Ácido linoleico C 18:2 0,11
Ácido linolênico C 18:3 1,53
Ácido araquídico C 20:0 0,15
Ácido gadoleico C 20:1 0,30

Ácido eicosadienoico C 20:2 0,23
Ácido eicosatrienoico C 20:3 0,03
Ácido araquidônico C 20:4 0,26

Ácido eicosapentaenoico C 20:5 1,20
Ácido beênico C 22:0 0,12

Ácido docosadienoico C 22:2 1,40
Ácido docosahexaenoico C 22:6 2,65

Ácido tricosanoico C 23:0 0,36
Ácido lignocérico C 24:0 1,04

Ácido lignoceroleico C 24:1 0,55
% Ácidos graxos não identifi cados 10,45

% Ácidos graxos saturados 50,32
% Ácidos graxos insaturados 39,23
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Para o perfi l de ácidos graxos, foi possível constatar 
a presença de importantes ácidos graxos insaturados, como 
é o caso do ácido oleico e outros ácidos graxos saturados, 
como o palmítico e o esteárico.

Quanto a analise sensorial, pôde-se verifi car que o 
produto desenvolvido obteve uma boa aceitação e elevada 
intenção de compra, sendo assim, o produto desenvolvido 
apresentou-se como uma alternativa viável para diminuir 
a quantidade de lixo orgânico, além de contribuir para o 
aproveitamento integral de frutas e hortaliças, colaborando 
para o desenvolvimento sustentável do nosso país. 

DAMIANI, C.; SILVA, F. A.; RODOVALHO, E. C.; 
BECKER, F. S.; ASQUIERI, E. R.; OLIVEIRA, R. 
A.; LAGE, M. E. Utilization of waste vegetable for 
the production of seasoned cassava fl our. Alim. Nutr., 
Araraquara, v. 22, n. 4, p. 657-662, out./dez. 2011.

ABSTRACT: Among the alternatives to avoid waste, 
stands out the use of parts of foods that are usually 
neglected. Considering the need to provide a healthy diet 
rich in nutrients, the use of plant parts is an alternative to 
improve the nutritional quality of the menu and reduce food 
waste. Thus, the aim was to develop a product, from stalks 
and husks, banana, chayote and cabbage. To evaluate the 
new product were analyzed centesimal composition, fatty 
acid profi les and sensory analysis. As to composition, it 
was found that the streusel has reduced total carbohydrate 
(42.84g/100g) and energy value (323.59kcal/100g). 
Among the saturated fatty acids was identifi ed in greater 
quantities, the acid stearic acid (30.34%) and palmitic 
(16.46%); the highlight was the unsaturated fatty acid 
oleic acid (29.27%). The sensory analysis showed that the 
product had developed a good level of acceptance, with 
high purchase intent (97%). Thus, the crumbs had to be a 
viable alternative, contributing to the reduction of organic 
waste, as well as having good nutritional value.

KEYWORDS: Waste vegetable; fl our; fatty acids.
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