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Resumo 

Introdução: O desperdício é um grande problema enfrentado pelo Brasil, em função 

dos hábitos alimentares, sendo o aproveitamento de cascas de frutas, folhas e talos 

de hortaliças ainda baixo. Sabe-se, no entanto, que a utilização dessas partes 

tradicionalmente não aproveitadas pode contribuir para a produção de alimentos 

mais saudáveis, nutritivos e com menor impacto negativo para o meio ambiente. 

Objetivo: Aproveitar os vegetais na sua forma integral ou de suas partes alimentícias 

não convencionais, e caracterizar as farinhas obtidas, com vistas à alimentação 

humana. Métodos: As farinhas foram obtidas de banana verdes (casca e polpa), casca 

de tangerina, casca e polpa de berinjela e bagaço de uva oriundo da produção de suco 

de uva, que foram secas em estufa ventilada a 40°C por 48 horas. Foram realizadas 

análises físico-químicas e microbiológicas. Resultados: As farinhas apresentaram alto 

teor de fibras (17,7 a 48,94 g/100g) e compostos fenólicos (778,81 a 2708,11 mg 

EAG/100g), e baixo teor de lipídeos (0,70 a 3,40 g/100g). Para a quantidade de 

proteínas, a farinha de berinjela foi a que mais se destacou (13,81 g/100g), podendo 

ser uma alternativa aos indivíduos que não consomem produtos de origem animal. 

Conclusões: Todas as farinhas são seguras do ponto de vista microbiológico, de acordo 

com a legislação vigente, e portanto, podem ser utilizadas na alimentação humana 

para aumentar o aporte de nutrientes e diminuir os impactos da poluição, 

contribuindo para a manutenção do meio ambiente e gerando renda. 

Palavras-chave: Sustentabilidade. Desperdício. Utilização integral. PANC. 

Abstract 

Introduction: Waste is a great problem faced by Brazil, due to dietary habits, with a low 

use of fruit peels, leaves and stems of vegetables. However, it is known that the use of 

these parts traditionally not used can contribute to the production of healthier and 

more nutritious food with less negative impact on the environment. Objective: Take 

advantage of vegetables in their entirety or from their non-conventional food parts, 

and to characterize the flours obtained, for human consumption. Methods: Flours were 

obtained from green bananas (peel and pulp), tangerine peel, eggplant peel and pulp 

and grape marc from grape juice production, which were dried in a ventilated oven at 

40 ° C for 48 hours. Physical-chemical and microbiological analyzes were realized. 

Results: Flours showed a high fiber (17.7 to 48.94 g/100g) and phenolic compounds 

(778.81 to 2708.11 mg EAG/100g) content, and low lipid content (0.70 to 3.40 g/100g). 

For the amount of proteins, eggplant flour was the one that stood out the most (13.81 

g/100g), it can be an alternative to individuals who do not consume animal products. 

Conclusions: All flours are safe in a microbiological point of view, according to current 
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legislation, and therefore they can be used in food to increase the supply of nutrients 

and reduce the impacts of pollution, contributing to the environment maintenance 

and income generating. 

 

Keywords: Sustainability. Waste. Full use. PANC. 
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INTRODUÇÃO 

A fome e o desperdício são uns dos maiores problemas que o Brasil enfrenta. Em função do hábito 

alimentar da população, não há o aproveitamento do alimento de forma integral, sendo as cacas de frutas, 

folhas e talos de hortaliças jogados fora.1-3 Segundo dados da Food and Agriculture Organization (FAO), 28% 

dos alimentos que chegam ao final da cadeia são desperdiçados, em média, nos países latino-americanos,4 e 

no Brasil estima-se que o desperdício seja de aproximadamente 26 milhões de toneladas de resíduos sólidos 

por ano.5,6 

O aproveitamento de resíduos orgânicos vem despertando o interesse tanto da indústria quanto da 

ciência, por gerar significativo volume de descarte e causar poluição no meio ambiente. Pesquisadores em 

todo o país estão investindo no desenvolvimento de novos produtos a partir desses resíduos e partes 

alimentícias não convencionais, contribuindo para a produção de alimentos saudáveis, nutritivos e com menor 

impacto negativo para o meio ambiente.5 

Sabe-se que a utilização integral dos alimentos é uma forma de contribuir com a busca de alternativas 

para a oferta de produtos oriundos de partes de alimentos de grande valor nutricional e usualmente 

descartadas, e sua eficácia é comprovada por estudos. E ainda, promove uma diminuição significativa no 

volume de resíduos gerados, além de fortalecer a segurança alimentar e a sustentabilidade do sistema 

agroalimentar.7 

As cascas dos vegetais, assim como talos e folhas, são habitualmente descartadas, e muitas vezes 

podem ser consideradas fontes de vitaminas e sais minerais que auxiliam em tratamentos e prevenções de 

doenças – portanto, a utilização integral dos alimentos se faz necessária.8 

Quanto à banana, além do desperdício de suas cascas, na sua forma verde ainda é pouco consumida. 

A banana verde é considerada uma planta alimentícia não convencional (PANC), ou seja, são plantas ou parte 

de plantas que não são habitualmente inseridas nos cardápios cotidianos, mas podem ser fontes de 

nutrientes e possuir características tecnológicas para serem inseridas em preparações.8-11 

O processamento do suco de uva leva à separação do bagaço de uva, que é desperdiçado, mas contém 

compostos que permanecem mesmo depois da elaboração do suco, como antioxidantes, corantes e outros 

compostos com atividades potencialmente funcionais.12  

A casca de tangerina possui elevado valor nutricional, sendo rica em vitaminas, minerais, pectina e fibras 

que auxiliam no funcionamento intestinal.13,14 Gondim et al.2 realizaram estudo no qual foi comprovado que 

a casca de tangerina é boa fonte de vitamina C e fibras. 

Quanto à berinjela, seu consumo para redução de altos níveis plasmáticos de colesterol já foi 

consolidado, e pesquisadores sugerem que ocorra inibição na reabsorção intestinal do colesterol, devido à 

ligação das fibras solúveis da berinjela com os sais biliares, à presença de niacina e pela quantidade de 

antioxidantes.13,15  

Com o objetivo de promover a redução do desperdício de alimentos e a utilização integral dos alimentos 

e/ou partes alimentícias não convencionais, foram elaboradas e caracterizadas farinhas de banana verde 

integral, de casca de tangerina, de berinjela integral e bagaço de uva, com vistas à alimentação humana. 
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MÉTODOS 

Matérias-primas 

As matérias-primas foram obtidas no mercado hortifrutigranjeiro no município do Rio de Janeiro. Foram 

utilizadas casca e polpa de banana verde (Musa spp. cv Prata), casca de tangerina (Citrus reticulada Blanco); 

casca e polpa de berinjela (Solanum melongena) e bagaço de uva (Vitis labrusca 'Isabella'). 

 

Elaboração das farinhas 

Antes do seu processamento, os frutos ainda inteiros (polpa e casca) foram pesados, lavados em água 

corrente e detergente neutro, sanitizadas com solução de água clorada a 150 ppm por 15 minutos, 

enxaguadas em água corrente e secas. Foram então cortadas em rodelas de aproximadamente 3mm.  

Já o bagaço de uva foi obtido em escala de laboratório. Composto por semente, casca e bagaço e restos 

da polpa da uva, foi resultado do esmagamento do grão através de um processo de separação do suco ou 

mosto. 

Posteriormente, a casca de tangerina (CaT), berinjela integral – casca e polpa (BeJ), banana verde – casca 

e polpa (BaV) e o bagaço de uva (BaU) foram desidratados em estufa de circulação de ar forçada a 40°C, por 

48 horas. As condições do processo de secagem foram estabelecidas a partir de resultados obtidos em 

ensaios preliminares. Foram então moídas em moinho de martelos (TECNAL TE-360). Ao final do processo, 

foram obtidas farinhas finas de coloração e odor característico, que foram acondicionadas em sacos de 

polietileno, etiquetados e mantidos sob temperatura ambiente.  

 

Análises químicas, físico-químicas e físicas 

Foi determinada a composição centesimal das farinhas, através das seguintes análises: umidade em 

estufa a 105ºC até a obtenção de peso constante,16 de cinzas por incineração em mufla a 550°C até eliminação 

completa da matéria orgânica16 de lipídeos segundo metodologia preconizada por Soxhlet,16 do teor de 

nitrogênio total pelo método de Kjeldahl e de proteína bruta através da multiplicação do teor de nitrogênio 

total pelo fator de conversão 5,75.16 As frações insolúvel e solúvel da fibra alimentar foram determinadas 

segundo o método de Prosky et al., o qual consta da AOAC (1995).17 A fibra alimentar total foi obtida pela 

soma das frações insolúvel e solúvel, como preconiza o mesmo método. O teor de carboidratos total foi 

estimado por diferença.18 O valor energético total (VET) foi obtido com base no fator de Atwater, que adota os 

teores de 4kcal/1g de proteína e carboidrato, e o teor de 9Kcal/1g de lipídeo.18 

A acidez total foi determinada por titulação com solução de NaOH 0,1 M em presença de fenolftaleína, 

e os resultados expressos em g de NaOH/100 g da amostra.16 A atividade água foi determinada em medidor 

de atividade de água Aqualab, modelo Series 3 TE.15 O pH foi mensurado com auxílio de potenciômetro com 

ajuste automático de temperatura, devidamente padronizado com soluções tampões pH 7 e pH 4.16 

A determinação de fenólicos totais nas amostras seguiu a metodologia descrita por Singleton & Rossi.19 

Uma alíquota de 500µL foi misturada a 2,5ml do reagente Folin Ciocalteau 10%, mantida em repouso em 

temperatura por 2 minutos, depois acrescentaram-se 2ml de solução de carbonato de sódio, sendo os tubos 

homogeneizados em vórtex e levados ao banho-maria a 50°C por 15 minutos. Em seguida, os tubos foram 

levados ao banho de gelo por 30 segundos, e a absorbância foi mensurada a 760nm. O tempo entre a adição 

da solução Folin e a leitura do espectro não ultrapassou 30 minutos. O conteúdo de fenólicos totais foi 
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calculado por meio de curva-padrão de ácido gálico. Os resultados foram expressos em miligramas de 

equivalente de ácido gálico por 100g de amostra (mg de EAG/100 g de amostra). 

 

Análise estatísticas 

Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância, e a comparação de médias entre os 

tratamentos foi realizada por Análise de Variância (ANOVA), teste de Tukey e teste t com nível de significância 

de 5%, utilizando-se o programa XLSTAT (2019). 

 

Análises microbiológicas 

Para o estudo da qualidade higiênico-sanitária das farinhas, realizou-se pesquisa de Salmonella sp, 

Bacillus cereus, coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase positiva, bactérias mesófilas totais, segundo 

o Compendium of Methods for the Microbial Examinatiton of Food.20 Apesar de não existirem padrões para as 

farinhas elaboradas, as interpretações dos resultados foram realizadas com base na RDC/ANVISA nº 12/2001, 

o Regulamento Técnico Sobre Padrões Microbiológicos para Alimentos, para o grupo 2, onde estão incluídas 

as farinhas tradicionalmente utilizadas na alimentação.21  

 

RESULTADOS 

Na tabela 1, estão dispostos os dados obtidos a partir da caracterização físico-química das farinhas 

elaboradas, com destaque para os teores de fibras, compostos fenólicos e proteína. Os dados das análises 

microbiológicas estão apresentados na tabela 2, e os resultados mostraram que todas as farinhas estão 

dentro do padrão da legislação, sendo, portanto, seguras do ponto de vista higiênico-sanitário. 

 

Tabela 1. Caracterização das farinhas de casca de tangerina (CaT), bagaço de uva  (BaU), banana verde integral (BaV) e berinjela 

(BeJ). Rio de Janeiro, Brasil, 2020. 

 

Amostras CaT BaU BaV BeJ 

VET (Kcal/100g)* 115,92±0,00d 195,54±0,00b 263,22±0,00a 173,10±0,00c 

Umidade 14,23±0,50a 10,30±0,36c 12,30±0,00b 9,2±0,00d 

Cinzas (g/100g) 2,84±0,27c 4,02±0,38b 6,32±0,54a 7,54±0,26a 

Carboidratos (g/100g) 15,85±0,00b 34,78±0,00c 61,52±0,00a 27,89±0,00d 

Lipídeos (g/100g) 3,40±0,2a 1,90±0,6b 1,70±0,1c 0,70±0,03d 

Proteína bruta (g/100g) 5,48±1,16c 9,83±3,22b 0,46±0,00d 13,81±0,82a 

Fibra Solúvel (g/100g) 9,26±0,46b 2,90±0,15d 10,4±4,6a 6,64±0,40c 

Fibra Insolúvel (g/100g) 48,94±0,05 a 36,27±2,00b 7,3± 0,20d 34,22±2,01c 

Fibra Total (g/100g) 58,2±0,00 a 39,17±0,0 b 17,7±0,00 d 40,86±0,00 c 

pH 5,31±0,05b 3,78±0,06c 5,88±0,08a 5,26±0,16b 

Acidez total (mL de NaOH 

1N/100g) 
1,34±0,25d 3,71±0,4b 2,48±0,26c 2,58±0,47a 

Aw 0,29±0,00d 0,55±0,0a 0,39±0,00c 0,48±0,0b 

Compostos fenólicos (mg 

EAG/100g)** 
2347,80±81,34b 2223,03±21,08c 778,81±43,98d 2708,11±56,30a 

Letras iguais na mesma linha indicam que não houve diferença significativa no nível de 5%. * VET – valor energético total. ** miligramas 

de equivalente de ácido gálico por 100g - mg de EAG/100g.  
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Tabela 2. Valores médios da Salmonella sp, Bacillus cereus, Coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase positiva,bactérias 

mesófilas totais e os valores padrões da ANVISA, farinhas de Casca de Tangerina (CaT), Bagaço de Uva (BaU), Banana-Verde Integral 

(BaV) e Berinjela (BeJ). Rio de Janeiro, Brasil, 2020. 

 

Microrganismo CaT BaU BaV BeJ Padrão legislação 

Salmonella sp (UFC/g) 

 

Bacillus Cereus (UFC/g) 

 

Coliformes Termotolerantes 

(UFC/g) 

 

Estafilococos coagulase positiva 

(UFC/g) 

 

Contagem Total de Bactérias 

mesófilas (UFC/g)  

Ausência 

 

< 10²  

 

 

< 10  

 

 

< 10²  

 

 

3,8x104 

Ausência 

 

< 10²  

 

 

< 10  

 

 

< 10²  

 

 

1,0x104 

Ausência 

 

< 10²  

 

 

< 10  

 

 

< 10²  

 

 

1,7x104 

Ausência 

 

< 10²  

 

 

< 10  

 

 

< 10²  

 

 

1,4x104 

Ausência 

 

3x10³ 

 

 

10² 

 

 

- 

 

 

- 

Resultado: Produto em condições sanitárias satisfatórias Brasil, 2001 (39)      

 

DISCUSSÃO 

Caracterização química, física e físico-química  

Em relação à umidade analisada nas farinhas, os teores foram satisfatórios quando considerado o teor 

máximo de 15%, preconizado pela Anvisa na Portaria nº 354, de 18 de julho de 1996,22 para farinhas de trigo, 

uma vez que não há legislação vigente que determine o máximo de umidade para farinhas elaboradas. Já a 

atividade de água presente nas farinhas analisadas foi adequada, pois contribui para sua estabilidade 

microbiológica, uma vez que elas apresentaram valores inferiores a 0,6.23 

O pH em alimentos é usado como parâmetro de grande importância, pois define o rigor dos tratamentos 

industriais, sendo seletivo no controle da presença microbiana e da ocorrência de interações químicas, além 

de ser componente básico do gosto do alimento. Dependendo do valor de pH, os alimentos são classificados 

como: pouco ácidos (pH>4,5); ácidos (pH entre 4 e 4,5) e muito ácidos (pH<4).24 

Portanto, o valor do pH das farinhas elaboradas variou de 3,78 a 5,88, tendo sido a farinha de bagaço 

de uva considerada muito ácida (3,78), com valor próximo aos encontrados por Ferreira25 e Bender et al.,26 – 

3,50 e 3,51, respectivamente. A BaV pode ser considerada pouco ácida, com valor de pH (5,88), valor próximo 

ao encontrado para a farinha de banana verde sem casca no estudo de Borges, Pereira & Lucena,20 As farinhas 

CaT e BeJ apresentaram pH de 5,31 e 5,26, respectivamente, não apresentando diferença significativa entre 

si. Foram consideradas, assim como a BaV, pouco ácidas. 

A acidez, assim como o pH, é um parâmetro importante de qualidade, e nas farinhas pode indicar o 

processo de fermentação pelo qual passou o produto. Quanto maior a acidez, maior a intensidade da 

fermentação.24 Como não há resolução específica para as farinhas analisadas, quando considerada a 

legislação brasileira para farinha de mandioca (máximo de 2,0 mL NaOH 1 N/100 g), apenas a BaU esteve 

dentro do padrão recomendado para farinha de mandioca.22 

Dentre os teores de cinzas encontrados, destacam-se os pertencentes às farinhas de BaV e BeJ, que se 

mostraram acima das demais farinhas analisadas. Em estudo realizado por Borges, Pereira, & Lucena,27 

avaliando o teor de cinzas da farinha de banana verde integral, o resultado foi de 2,59 inferior ao encontrado 

neste estudo. No entanto, neste estudo o uso da banana verde foi integral (casca e polpa). Quanto à farinha 

de berinjela, Soares et al.28 encontraram teor de 3,67g/100g de amostra, abaixo do presente estudo; e Perez 

& Germani29 encontraram resultado semelhante, com teor de 6,4g/100g de amostra.  
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Quanto à proteína, os maiores teores foram das farinhas de berinjela integral. Perez & Germani,29 em 

estudo sobre a farinha de berinjela sem a casca, encontraram teor de 16,27g/100g de proteínas, acima do 

encontrado neste estudo. Tais resultados sugerem que diferenças dos métodos e processamentos aos quais 

as matérias-primas foram submetidas interfiram no teor de proteínas, uma vez que neste estudo a berinjela 

foi aproveitada integramente, com casca. Esse conteúdo de proteínas é importante, principalmente para 

indivíduos que excluem os produtos de origem animal da dieta, podendo ser inclusive uma forma de 

aumentar o conteúdo proteico dos pratos.  

Em relação ao conteúdo de lipídeos, estes variaram de 0,70g/100g na BeJ a 3,40g/100g na CaT. Para os 

valores de carboidratos totais, excluindo as fibras, observou-se grande diferença entre as farinhas analisadas. 

Os valores variaram de 17,7g/100g para BeJ a 40,86g/100g para BaV. Essas diferenças são relativas às matrizes 

dos alimentos utilizadas e interferem diretamente no VET, tendo sido, portanto, a BaV a farinha com maior 

valor (263,22 Kcal/100g de amostra), seguida pelas farinhas BaU (195,54 Kcal/100g de amostra), BeJ (173,10 

Kcal/100g de amostra) e Cat (115,92 Kcal/100g de amostra), respectivamente. 

De acordo com a RDC nº 54, de 12 de novembro 2012,30 um alimento pode ser considerado de alto teor 

de fibra alimentar quando no produto pronto existir 6g / 100g de fibras para alimentos sólidos e 5g por 

porção. Assim sendo, pode-se considerar que todas as farinhas aqui apresentadas possuem alto conteúdo 

de fibras totais. As farinhas de banana verde integral (10,4g/100g) e a casca de tangerina (9,26g/100g) se 

destacaram em conteúdo de fibras solúveis; e para as fibras insolúveis, as farinhas que apresentaram maiores 

quantidades foram as de casca de tangeria (48,95g/100g) e a de bagaço de uva (36,27g/100g). 

 

Caracterização de compostos fenólicos  

Em estudo realizado por Machado, Pereira & Marcon,23 objetivando a quantificação de compostos 

fenólicos através do método isolado de Folin-Ciocalteau,31,32 o valor encontrado para a berinjela in natura 

(Solanum melongena) foi de 85,08±3,39 mg de EAG/100g, significativamente inferior ao encontrado no 

presente estudo. Tal resultado tem provável explicação no fato de, após a elaboração da farinha, os 

compostos se apresentarem concentrados, inclusive devido à quantidade de água presente na hortaliça in 

natura. 

Em relação à CaT, associando-se a influência da variação da parte do fruto analisada e da diferença de 

concentração de solutos, o presente estudo apresentou teor significativamente maior do que o encontrado 

por Dutra et al.,33 que avaliaram o teor de compostos fenólicos totais no suco da tangerina (C. reticulata Blanco 

X C. sinensis Osbeck), com 52,32 ± 5,97mg de EAG/100g. Destaca-se também a diferença da variedade das 

cultivares analisadas. Logo, além de a mesma poder ser considerada rica em compostos fenólicos, em virtude 

de seus radicais intermediários estáveis que podem impedir a oxidação de vários ingredientes do alimento, 

particularmente de lipídios,34 há possível contribuição para o aumento do tempo de prateleira se a farinha for 

adicionada a certos produtos alimentícios.  

Ao avaliar o teor de compostos fenólicos do bagaço e da farinha de uva, Jacques et al.34 encontraram os 

valores de 1.086 mg de EAG/100g e 439 mg de EAG/100g da fruta seca, respectivamente. Apesar de ter sido 

utilizado integralmente o fruto para obtenção de farinha, o teor foi menor em comparação ao presente 

estudo.  

Já em relação ao teor de compostos fenólicos da farinha de banana verde integral, o presente estudo 

encontrou valor menor que o encontrado por Guiné et al.,35 que avaliaram o teor desses compostos na farinha 

de banana cultiva Musa nana madura liofilizada, com 1570±0,07mg de EAG/100g. O processo de liofilização é 
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capaz de preservar melhor as propriedades originais do que a secagem convectiva com ar quente, o que 

justifica o menor resultado encontrado no presente estudo, apesar da diferença de maturação da matéria-

prima.35 

Segundo Siger et al.,36 o interesse em antioxidantes naturais tem aumentado consideravelmente nos 

últimos anos, devido a seus efeitos benéficos de prevenção e redução do risco de várias doenças. Estudos 

epidemiológicos e ensaios clínicos têm estabelecido relação direta entre a ingestão de frutas e hortaliças e a 

diminuição da ocorrência de distúrbios relacionados ao estresse oxidativo, que ocorre devido ao desequilíbrio 

entre o balanço antioxidante e pró-oxidante, originando danos em biomoléculas. A esses danos é atribuído 

grande número de patologias, incluindo doenças cardiovasculares ou relacionadas ao envelhecimento, e até 

mesmo certos tipos de câncer.37 

 

Análises microbiológicas 

Alimentos seguros são aqueles que estão de acordo com padrões microbiológicos de qualidade 

reconhecidos e preconizados pelos órgãos de saúde.38 Dada a crescente exigência do mercado consumidor 

por alimentos mais seguros e os requisitos de segurança alimentar estabelecidos pelos órgãos 

regulamentadores, se tornou necessário que os novos produtos sejam previamente analisados quanto a sua 

integridade microbiológica. 

No presente estudo, as análises realizadas nas farinhas, apontaram ausência de microrganismos 

capazes de oferecer risco e revelar alguma deficiência higiênico-sanitária. Portanto, essas farinhas foram 

consideradas satisfatórias, no que diz respeito à qualidade microbiológica.39  (tabela 2). 

 

CONCLUSÕES 

As farinhas elaboradas apresentaram alto teor de fibras e de compostos fenólicos totais, e a quantidade 

proteica da farinha de tangerina se destacou, em virtude da possibilidade de ser utilizada por indivíduos 

vegetarianos. Essas farinhas apresentaram caraterísticas microbiológicas adequadas, segundo a legislação 

vigente.  

Tais propriedades conferem a essas farinhas um grande potencial na indústria de alimentos, e elas 

podem ser utilizadas de forma natural e/ou adicionadas a preparações ou enriquecendo alimentos e 

produtos. Além disso, por ser uma PANC e/ou resíduos de processos, podem gerar renda, diminuir o 

desperdício e agregar valor nutricional às preparações. 
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