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RESUMO

Nos tltimos anos maior atengdo tem sido dada a alimentos tido como funcionais. Para melhor aproveitamento do fruto, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar a composicéo centesimal e aspectos tecnologicos da farinha de berinjela. Os
frutos foram desidratados em estufa com circulacao de ar a 60°C até peso constante, sendo triturado e obtendo-se a farinha,
que foi acondicionada em embalagem de polietileno ¢ mantida em temperatura ambiente até o momento das analises. As
analises foram realizadas no Laboratorio de Bromatologia e Agua do IFSULDEMINAS - campus Muzambinho (MG).
Foram analisados: umidade, cinzas, fibras, extrato etéreo, carboidratos, onde todas as analises foram feitas em triplicata.
Os resultados encontrados conferem a farinha uma baixa umidade (9,24%) e consideraveis teores de fibras totais
(31,22 %), proteina (13,3 %), extrato etéreo (1,5 %), cinzas (6,7 %), carboidratos totais (38,04 %) e vitamina C 18,12
mg/100. Sendo assim, conclui-se que a farinha de berinjela pode ser uma boa fonte nutricional quando usada como
ingrediente alimenticio em massas alimenticias.
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1. INTRODUCAO

Aberinjela (Solanum melongena) ¢ um fruto de consumo mundial e comumente cultivado em
regides subtropicais e tropicais. Originaria da India, foi introduzida no Brasil pelos portugueses no
século 16. E atualmente cultivada por pequenos produtores em quase todo o territorio brasileiro,
entretanto, sua producdo sofre grandes perdas durante o periodo da safra devido ao excesso de oferta.

A demanda por alimentos nutritivos e seguros esta crescendo mundialmente, e a ingestdo de
alimentos balanceados permite a prevencao e o tratamento de problemas de saude oriundos de héabitos
alimentares inadequados. Em fun¢dao dos efeitos fisioldgicos benéficos associados as fibras
alimentares e ainda do reduzido consumo destes componentes alimentares pela populagdo, a industria
alimenticia agregou valor a esse nutriente apostando no enriquecimento de produtos com fibra

alimentar proveniente de fontes naturais de baixo custo (GUIMARAES, 2008). LPor suas
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caracteristicas nutricionais, a farinha de berinjela desponta como um ingrediente alimentar altamente
desejavel para enriquecer outros alimentos (PEREZ, 2002), livre de calorias excessivas e colesterol,
seu emprego comercial vem aumentando continuamente (JUNIOR, 2008). O alto teor de fibra permite
que a farinha de berinjela possa ser utilizada na elaboracao de produtos de panificagdo (biscoitos e
paes) e massas alimenticias, ampliando a oferta de produtos com alto teor de fibra, tanto para os
consumidores sadios, quanto para aqueles que apresentam algumas patologias - constipacao
intestinal, alto nivel de colesterol, obesidade, entre outras (PEREZ, 2007).

O presente trabalho objetivou caracterizagdo tecnoldgica e composicao da farinha de berinjela,
visando a sua utiliza¢do na fabricacao de produtos alimenticios, principalmente os de panificagao.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a composi¢do centesimal e aspectos
tecnoldgicos da farinha de berinjela, visando estabelecer suas potencialidades como matéria-prima

para producédo de produtos alimenticios.

2. MATERIAL E METODOS

Este presente trabalho foi conduzido no IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho,
Muzambinho-MG, Brasil, no laboratério de Bromatologia e Agua.

As berinjelas utilizadas neste trabalho foram selecionadas de um unico lote, proveniente da
cidade de Guaxupé — MG, e foram selecionados, lavados e sanitizados, e posteriormente seguiram
para o processamento e formulacdo da farinha. Apds este, as berinjelas foram picadas uniforme sendo
distribuida em bandejas e colocada em uma estufa com circulagdo de ar na temperatura de 60°C, até
peso constante. Apos a secagem na estufa, foram trituradas formando assim a farinha de berinjela,

sendo armazenada em recipientes de plastico hermeticamente fechado em temperatura ambiente.

2.1 Analises tecnologicas

As analises realizadas na farinha de berinjela, seguinram a metodologia de Seibel e Beléia
(2009), através do Indice de Absorgdo de Agua (IAA) e Indice de Absor¢do de Oleo (IAO), com
formacdo de suspensdo com agua e oleo respectivamente. Os resultados foram expressos em gramas
de 4gua ou 6leo absorvida(o) por grama de matéria seca.

A farinha de berinjela foi caracterizada em relagdo a umidade, cinzas, fibra bruta, lipideos e
proteinas e carboidratos. As analises foram conforme adotadas pelo INSTITUTO ADOLF LUTZ
(1985). O teor de carboidratos foi determinado por diferenca, conforme metodologia descrita por

AOAC (1995). Os dados foram submetidos a média de triplicada com desvio padrao .

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
O teor de umidade de 9,24% (Quadro 1) encontra-se dentro dos padrdes estabelecidos pela
Resolugdo da ANVISA (1978) de umidade em farinhas. Segundo GARCIA, et al. (2014), variagdes
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no tempo e na temperatura de secagem podem causar diferengas nos teores de umidade da farinha,
essas alteracdes na proporcao de umidade se refletem na propor¢ao dos outros componentes, sendo

assim estas variagdes sdo aceitaveis e em muitos casos esperados.

Quadro 1 - Composicao quimica e fisico-quimica da farinha de berinjela produzido no
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho.

Umidade Cinza Lipidios Fibras Bruta Proteina  Carboidrato’

9,24+0,3! 6,7%0,1' 1,5+0,1' 31,22+1,0! 13,3+0,1' 38,04

"'média £ desvio padrio

2 obtido por diferenca

Em relacgdo as cinzas, obteve-se o valor de 6,7%. Resultado fora dos pardmetros das farinhas
apresentadas pela CNNPA — ANVISA (BRASIL, 1978) que variam de 1,0 a 6,0%.

Foi encontrado um valor de 1,5% de extrato etéreo onde, Santos et al. (2013) afirmam que a
substitui¢do de gordura saturada da dieta por extrato etéreo mono e poli-insaturados, como os de
origem vegetal, ¢ considerada uma estratégia para o melhor controle da hipercolesterolemia e
consequente redugdo da chance de eventos cardiovasculares clinicos.

A farinha de berinjela apresentou alto teor de fibras 31,22%, o que para a produ¢ao de produtos
integrais ¢ muito importante e ainda baixo teor de lipidios.

A composi¢ao centesimal da farinha de berinjela, de acordo com os parametros quimicos
analisados, demonstra um produto com fonte de proteina obtendo um valor de 13,3 %. Contudo em
trabalhos desenvolvidos por Santos et al. (2002), com caracterizagdo de farinha de berinjela,
encontraram percentuais de proteina variando em 12,9 %.

Os valores de carboidratos detectados nas farinhas de berinjela do presente estudo foram de
38,04 % bem proximos quando comparado aos encontrados em farinha de talo de couve e talo de
espinafre, cujos niveis foram de 43,14 % e 27,14 %, respectivamente (MAURO et al., 2010).

O alto valor obtido para o indice de absorcao de 4gua (Tabela 2) encontra-se dentro do

esperado, pois as fibras obtidas de frutos apresentam alto IAA (BRAZO et al., 2012).

Tabela 2 - Propriedades tecnologicas da farinha de berinjela.

Analises Teores
Indice de absorgio de agua (IAA)! 12,09+0,2
Indice de absorgio de 6leo (IAO)? 3,27+0,05

' TAA expresso em gramas de 4gua absorvida / grama de matéria seca
2TAO expresso em gramas de 6leo absorvida / grama de matéria seca
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As principais propriedades de hidratagdo sdo medidas pelo indice de absor¢ao de agua (IAA),
indice de solubilidade em agua (ISA) e volume de intumescimento. O indice de absor¢do de agua
reflete sobre as caracteristicas sensoriais dos alimentos, e indica a quantidade de 4gua que os granulos
de amido sdo capazes de absorver. Ja o volume de intumescimento trata da quantidade de agua que ¢
fixada espontaneamente na matriz proteica, sendo influenciado pela densidade, porosidade e
solubilidade (BARBOSA et al., 2011). Ainda em relagdo as propriedades tecnolodgicas, o indice de
absorcao de oleo ¢ utilizado em diversas pesquisas. Este trata da combinagdo de gordura com grupos

néo polares das proteinas ou disponibilidade de grupos lipofilicos (SEIBEL; BELEIA, 2009).

4. CONCLUSOES

A composi¢do centesimal da farinha de berinjela aponta-se como um importante ingrediente
na elaboragdo de produtos de panificagdo com melhor forma de aproveitar o fruto, onde pode ser
utilizada como complemento nutricional, pois possui elevado teor de minerais e uma quantidade

satisfatdria de proteinas, agregando assim maiores valores econdmicos a0s mesmos.
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