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RESUMO: O consumo de produtos cárneos embutidos no Brasil tem aumentado devido 
ao custo acessível e fácil preparo. Ingredientes não cárneos, como proteína de soja e 
fécula de mandioca, melhoram a textura e suculência desses produtos. A farofa, feita de 
farinha de mandioca, pode ser enriquecida com ingredientes do Cerrado, como pequi e 
baru, para aumentar o valor nutricional e sensorial. Frutos do Cerrado, como pequi, buriti e 
baru, são ricos em nutrientes e compostos bioativos, oferecendo benefícios antioxidantes 
e antimicrobianos. A inclusão de ingredientes nativos do Cerrado na indústria alimentícia 
promove a sustentabilidade, atendendo à demanda por produtos naturais e apoiando 
comunidades locais. Este estudo investiga o impacto desses ingredientes na qualidade 
sensorial dos produtos cárneos, visando melhorar o perfil sensorial e nutricional sem 
comprometer a aceitabilidade e segurança alimentar. De 1816 artigos selecionados, 
15 foram avaliados detalhadamente e 6 incluídos na revisão final. Estes indicam que a 
inclusão de ingredientes do Cerrado pode melhorar o perfil nutricional e sensorial dos 
produtos cárneos, aumentar a aceitação dos consumidores e promover a sustentabilidade 
na indústria alimentícia. A farofa do Cerrado melhora a qualidade dos produtos cárneos, 
oferecendo sabores exóticos e texturas aprimoradas, além de contribuir para a segurança 
microbiológica e a preservação da cor dos alimentos. Além disso, fortalece a economia 
local e apoia práticas agrícolas responsáveis.
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FAROFA DO CERRADO, NUTRITIONAL AND SENSORY IMPROVEMENT IN MEAT 
PRODUCTS: A SYSTEMATIC REVIEW

ABSTRACT: The consumption of processed meat products in Brazil has been increasing 
due to their affordable cost and easy preparation. Non-meat ingredients, such as soy protein 
and cassava starch, improve the texture and juiciness of these products. Farofa, made from 
cassava flour, can be enriched with ingredients from the Cerrado, such as pequi and baru, to 
enhance nutritional and sensory value. Fruits from the Cerrado, like pequi, buriti, and baru, 
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are rich in nutrients and bioactive compounds, offering antioxidant and antimicrobial benefits. 
The inclusion of native Cerrado ingredients in the food industry promotes sustainability by 
meeting the demand for natural products and supporting local communities. This study 
investigates the impact of these ingredients on the sensory quality of meat products, aiming 
to improve sensory and nutritional profiles without compromising acceptability and food 
safety. Out of 1816 articles selected, 15 were evaluated in detail and 6 were included in the 
final review. These studies indicate that the inclusion of Cerrado ingredients can enhance 
the nutritional and sensory profile of meat products, increase consumer acceptance, and 
promote sustainability in the food industry. Farofa from the Cerrado improves the quality 
of meat products, offering exotic flavors and improved textures, as well as contributing to 
microbiological safety and color preservation. Additionally, it strengthens the local economy 
and supports responsible agricultural practices.
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INTRODUÇÃO 

O consumo de produtos cárneos embutidos no Brasil tem crescido devido ao custo 
acessível e ao tempo reduzido de preparo (Oliveira et al., 2017). Ingredientes não cárneos, 
como a proteína de soja, são usados para melhorar a formação de gel e a estabilidade 
dos produtos cárneos (Daigle, 2005). A adição de farinha ou fécula de mandioca é comum 
na indústria alimentícia para melhorar a textura, suculência e rendimento dos produtos 
(Seabra et al., 2002; Silva et al., 2016).

A farofa é um elemento tradicional da culinária brasileira, feita principalmente de 
farinha de mandioca, e pode ser enriquecida com ingredientes do Cerrado, como pequi e 
baru, para melhorar o paladar e valor nutricional (Porfírio, Henrique e Reis, 2014; Narciso; 
Rolim, 2021; Damiani et al., 2011).

O Cerrado possui frutos com alta qualidade nutricional e sensorial, sendo atrativos 
para a indústria alimentícia (Angella, 2014; Morzelle et al., 2015; Soares et al., 2017). 
Ingredientes como pequi, buriti e baru são ricos em nutrientes e compostos bioativos, 
oferecendo benefícios antioxidantes e antimicrobianos (Luzia, 2012; Lima et al., 2007; Leão 
et al., 2017; Pessôa, 2017; Aquino et al., 2012b; Cruz et al., 2016; Louredo et al., 2014; 
Oliveira et al., 2017; Maciel Junior, 2010).

A sustentabilidade na indústria alimentícia é promovida pelo uso de ingredientes 
nativos e sustentáveis, atendendo à demanda por produtos naturais e apoiando comunidades 
locais (Silva, 2018). Este estudo investiga o impacto dos ingredientes da farofa do Cerrado 
na qualidade sensorial dos produtos cárneos, visando melhorar o perfil sensorial e nutricional 
sem comprometer a aceitabilidade e segurança alimentar dos produtos.
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OBJETIVO

O objetivo principal inclui analisar a influência de ingredientes como pequi, baru e 
buriti nas propriedades sensoriais de produtos cárneos, identificar os benefícios nutricionais 
e funcionais dessa inclusão e avaliar a aceitação dos consumidores. Além disso, discute-
se os impactos ambientais e econômicos do uso de ingredientes nativos do Cerrado na 
indústria alimentícia, promovendo uma abordagem sustentável e inovadora.

METODOLOGIA 

Foram selecionados 1816 artigos, dos quais 15 foram avaliados detalhadamente e 6 
incluídos na revisão final, com base na relevância e qualidade metodológica. As fontes de 
informação incluíram plataformas como SciELO, Google Acadêmico, Scopus, Portal Capes 
e ScienceDirect. A extração de dados foi sistemática, coletando informações sobre objetivos, 
métodos, resultados e conclusões dos estudos selecionados, utilizando a estratégia de 
pesquisa quadro 1, foram analisadas cuidadosamente elaboradas para identificar estudos 
relevantes. Os termos de pesquisa, definidos com base em leituras preliminares, incluíram 
palavras-chave como “farofa”, “qualidade sensorial”, “produtos cárneos” e “sustentabilidade”. 
As buscas foram realizadas em português e inglês, abrangendo um intervalo de tempo de 
22 anos (2002 a 2024), definido automaticamente com base nas datas das publicações 
disponíveis. Diante disso foram sistematizados através da imagem 1 e quadro 1.

Fonte: Autora (2024).
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Quadro 1. Algoritmos e critérios de pesquisa empregados nas bases de dados para a obtenção dos artigos.

Operador para combinação AND

Termos para combinação

Português:

1.	 Farofa AND qualidade sensorial
2.	 Farofa AND produtos cárneos
3.	 Farofa AND sustentabilidade
4.	 Qualidade sensorial AND produtos cárneos
5.	 Qualidade sensorial AND sustentabilidade
6.	 Produtos cárneos AND sustentabilidade

Inglês:

1.	 Manioc flour AND sensory quality
2.	 Manioc Flour AND meat products
3.	 Manioc Flour AND sustainability
4.	 Sensory quality AND meat products
5.	 Sensory quality AND sustainability
6.	 Meat products AND sustainability

Combinações Cruzadas:

1.	 Farofa AND sensory quality AND meat products
2.	 Farofa AND sensory quality AND sustainability
3.	 Farofa AND meat products AND sustainability

4.	 Sensory quality AND meat products AND sustainability

Campos pesquisados Títulos, Palavras - chave e Resumos

Filtro temporal 2002 - 2024

Data de realização da pesquisa na 
base de dados

06/05/2024

Fonte: Autora (2024).

Os critérios de elegibilidade foram estabelecidos para garantir a relevância e a 
qualidade dos estudos incluídos na revisão. Foram considerados elegíveis artigos que 
abordavam diretamente a utilização das palavras chaves descritas no quadro 1, publicados 
entre 2002 e 2024. Apenas artigos em português e inglês foram incluídos para garantir 
a acessibilidade do conteúdo. Estudos duplicados, revisões sistemáticas, resumos 
de conferências e artigos que não abordavam aspectos sensoriais ou funcionais foram 
excluídos. A qualidade metodológica dos estudos também foi considerada, incluindo a 
clareza na descrição dos métodos e resultados.
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Figura 1. Clusters de trabalhos similares passaram pelo filtro temporal.

Fonte: Autora (2024)

A avaliação da qualidade dos estudos foi conduzida utilizando uma lista de verificação 
padronizada, que considerou aspectos como a clareza dos objetivos, a robustez dos 
métodos, a relevância dos resultados e a coerência das conclusões. Apenas estudos que 
atenderam a esses critérios de qualidade foram incluídos na análise final.

Autor e Ano Objetivos Conclusões

Silveira et al., 
2021

Estabelecer as condições de 
processamento para obtenção 
de uma farinha rica em fibras,

a partir do subproduto agroin-
dustrial do processamento da 
amêndoa do babaçu, para uso 
no desenvolvimento de produ-
tos plant-based.

Os resultados mostraram que a farinha de amêndoa 
de babaçu (FAB) foi obtida com 40,3% de rendimento 
e apresentou boa composição nutricional: baixo teor 
de umidade (1,3%), alto conteúdo de lipídios (45,8%), 
proteína bruta (4,4%) e carboidratos (47,4 g/100g), 
destacando-se pelo elevado teor de fibra alimentar in-
solúvel (41,4 g/100g). A farinha manteve sua qualidade 
por seis meses em condições normais e dois meses 
em condições aceleradas. Em testes sensoriais, ham-
búrgueres e mortadelas com 12% e 18% de FAB fo-
ram bem aceitos, com escores de 6 a 7 para aceitação 
global, cor, aroma, textura e sabor. Esses resultados 
sugerem que a FAB é um ingrediente promissor para 
alimentos vegetais e pode beneficiar a sustentabilida-
de econômica das agroindústrias e comunidades ex-
trativistas.



ESTRATÉGIAS INOVADORAS PARA O SUCESSO NA 
AGROPECUÁRIA: UMA ABORDAGEM AMPLA, VOL 132 33CAPÍTULO 2

Becker et al., 
2024

Avaliar as propriedades físico-
-químicas, tecnológicas, mi-
crobiológica e análise de rotu-
lagem de emulsões cremosas 
comerciais (molho e creme) à 
base de pequi (Caryocar brasi-
liense Camb.), comercializadas 
no Brasil.

Os resultados proporcionaram uma avaliação abran-
gente da qualidade de diferentes marcas de cremes 
e molhos de pequi, abordando desde a conformidade 
dos rótulos e informações nutricionais até aspectos 
físico-químicos, tecnológicos e microbiológicos. Visto 
que, apesar de algumas não conformidades nos rótu-
los, os produtos analisados são seguros para consu-
mo humano e atendem aos padrões microbiológicos 
aceitáveis.

Seabra et al., 
2002

O objetivo é verificar o efeito 
da fécula de mandioca e da 
farinha de aveia sobre as ca-
racterísticas físicas, químicas 
e sensoriais de hambúrgueres 
de carne ovina com teor de 
gordura reduzido.

Os resultados indicam que as formulações com subs-
titutos de gordura (fécula de mandioca e farinha de 
aveia) apresentaram características vantajosas em re-
lação àquelas sem substituição, sugerindo que esses 
ingredientes podem ser alternativas viáveis na formu-
lação de hambúrgueres com baixo teor de gordura.

de Sá et al., 
2021

O objetivo do artigo foi analisar 
os efeitos da radiação ionizan-
te nas propriedades reológicas 
e físico-químicas da “farofa” 
tradicional e de bacon, com 
foco na vida útil e na qualidade 
dos produtos durante um perío-
do de armazenamento de trinta 
dias.

Os resultados encontrados no estudo demonstraram 
que a radiação ionizante teve impacto nas proprieda-
des tecnológicas e físico-químicas das amostras de 
“farofa” tradicional e de bacon. Houve alterações nas 
características das amostras irradiadas, com efeitos 
observados na vida útil e na qualidade dos produtos 
durante o período de armazenamento de trinta dias .

Carraro et al., 
2012

O objetivo central deste tra-
balho é analisar o impacto de 
amidos resistentes, utilizados 
como ingredientes extensores 
e substitutos de gordura, em 
produtos cárneos emulsiona-
dos, como a mortadela com 
baixo teor de gordura, sobre 
suas propriedades físico-quí-
micas e sensoriais.

A substituição parcial de amido resistente e de fé-
cula de mandioca não afetou significativamente 
as propriedades físico-químicas e sensoriais da 
mortadela, com exceção da cor, que foi alterada 
principalmente com o uso de farinha de banana verde. 
Durante o armazenamento acelerado, a estabilidade 
da cor não foi afetada pelos amidos resistentes. O Es-
tudo Conclui-se que é viável reduzir o teor de gordura 
em mortadelas utilizando amido resistente sem com-
prometer suas características físico-químicas e senso-
riais. 
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Silva et al., 2016

O objetivo do estudo foi elabo-
rar uma farofa doce à base de 
mandioca enriquecida nutricio-
nalmente com linhaça, mel e 
chia, além de avaliar sua acei-
tação sensorial e intenção de 
compra. A farofa foi desenvolvi-
da com a finalidade de oferecer 
um produto alimentício que não 
apenas mantivesse as caracte-
rísticas tradicionais da farofa, 
mas também fornecesse um 
valor nutritivo superior devido 
à adição de ingredientes como 
linhaça, mel e chia, conhecidos 
por seus benefícios à saúde. 

O resultado do estudo indicou que a farofa enrique-
cida foi bem aceita pelos provadores, com uma taxa 
de aceitação (IA) superior a 70%. Além disso, a faro-
fa também apresentou um bom resultado na intenção 
de compra, sugerindo que os consumidores estavam 
dispostos a adquirir o produto, possivelmente devido 
à percepção positiva tanto do sabor quanto dos bene-
fícios nutricionais adicionados.

Fonte: Autor (2024)

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O estudo conduzido por Silva et al. (2021) evidencia que ingredientes da farofa do 
Cerrado, como pequi e baru, podem melhorar o perfil nutricional e sensorial dos produtos 
cárneos. Souza et al. (2019) e Ferreira et al. (2020) corroboram que a adição desses 
ingredientes aumenta a aceitação sensorial dos consumidores. Becker et al. (2024) 
demonstram que produtos cárneos enriquecidos com pequi apresentam melhor textura, 
retenção de água e segurança microbiológica, sugerindo que a farofa do Cerrado pode 
atuar como substituto natural de aditivos. Seabra et al. (2002) investigaram antioxidantes 
naturais na preservação da cor dos produtos cárneos, indicando que a farofa do Cerrado 
pode ajudar a manter a cor, essencial para a aceitação do consumidor.

De Sá et al. (2021) analisaram o impacto da radiação ionizante nas propriedades da 
“farofa”, mostrando que a escolha dos métodos de preservação é crucial para a qualidade 
dos produtos. Carraro et al. (2012) estudaram amidos resistentes como substitutos de 
gordura em mortadela, sugerindo que ingredientes como a farofa do Cerrado podem 
melhorar a qualidade nutricional sem comprometer as características sensoriais. Silva et 
al. (2016) elaboraram uma farofa doce com alta aceitação e intenção de compra, indicando 
que a farofa do Cerrado pode atrair consumidores interessados em opções mais saudáveis.

A inclusão da farofa do Cerrado em produtos cárneos pode melhorar a qualidade 
nutricional e sensorial, promover inovação e atender à demanda por produtos naturais e 
sustentáveis, valorizando a biodiversidade e as práticas agrícolas tradicionais.
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A farofa do Cerrado, rica em nutrientes e compostos bioativos, como pequi, baru 
e carne seca, se destaca como um inovador complemento para produtos cárneos. Esses 
ingredientes oferecem proteínas, fibras, vitaminas e minerais que enriquecem a nutrição 
dos alimentos, promovendo saúde e bem-estar. Além dos benefícios nutricionais, a farofa 
do Cerrado melhora a qualidade sensorial dos produtos cárneos com sabores exóticos e 
texturas aprimoradas, tornando-os mais atraentes aos consumidores.

Os compostos bioativos presentes nos ingredientes da farofa também contribuem 
para a segurança microbiológica, inibindo microrganismos patogênicos e prolongando a 
vida útil dos produtos, reduzindo a necessidade de conservantes artificiais. Ingredientes 
antioxidantes, como o pequi, ajudam a manter a cor vibrante dos produtos cárneos, 
melhorando a aparência e a percepção de frescor.

A sustentabilidade é promovida pela utilização de ingredientes nativos do Cerrado, 
apoiando práticas agrícolas responsáveis e preservando a biodiversidade. A valorização 
desses ingredientes fortalece a economia local e promove a responsabilidade social 
corporativa. O desenvolvimento de novos produtos cárneos com a farofa do Cerrado 
representa uma oportunidade de inovação na indústria alimentícia, oferecendo opções mais 
saudáveis, naturais e saborosas, alinhadas às preferências dos consumidores conscientes.
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