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O objetivo deste trabalho foi estudar as caracteristicas
fisicas e quimicas da farinha de berinjela pura e em
combinagéo com farinha de trigo. A farinha de berinjela
apresentou elevado teor de fibra alimentar total e alta
guantidade de proteina, de cinzas e de acUcares totais.
Maior concentragéo de farinha de berinjela em misturas
com a farinha de trigo aumentou significativamente os
teores de proteina, de sais minerais e de fibra alimentar
total das farinhas mistas. O alto teor de fibra alimentar
da farinha de berinjela permite aponta-la como
alternativa para uso em mistura com farinha de trigo na
elaboragéo de produtos de panificagéo (biscoitos, paes
e massas alimenticias). Maior quantidade de farinha de
berinjela na farinha mista amplia a capacidade da
mistura em absorver agua, podendo aumentar o
rendimento da massa em produtos de panificacdo. A
farinha de berinjela é facilmente obtida na granulometria
da farinha de trigo, facilitando sua homogeneizacéo.
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1INTRODUCAO

A berinjela pertence a familia Solanaceae, género Solanum, da espécie
Solanum melongena, L. (EMBRAPA HORTALICAS, 2001).

Parece certo que os arabes (na Espanha) e os padres carmelitas (na
Italia) tenham contribuido para a difusédo do consumo da berinjela.
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Alias, esses Ultimos foram os primeiros a descobrir suas propriedades
terapéuticas (GUIMARAES et al., 2000).

A berinjela, amplamente consumida no Brasil e em outros paises,
tem sido empregada na medicina popular como agente
hipocolesterolémico em virtude do seu alto teor de fibra alimentar
(JORGE et al., 1998).

Uma das maneiras de reduzir as perdas e diversificar o uso da berinjela
seria a secagem e sua transformacgéo em farinhas para incorporacao
em diversos produtos, em especial os de panificacéo.

Com o reconhecimento da importancia da fibra alimentar para a satude
humana tem-se observado interesse crescente pelaincorporacéo de
fibras em produtos alimenticios (ARTZ et al., 1990).

Varias farinhas podem ser misturadas a farinha de trigo para uso em
produtos de panificacdo, denominando-se tal mistura de farinha mista
ou composta (EL-DASH e GERMANI, 1994).

Inimeros estudos tém sido realizados no sentido de substituir o trigo
na elaboracdo de produtos de panificagdo devido a restrigcbes
econdmicas, exigéncias comerciais, novas tendéncias de consumo e
hébitos alimentares especificos.

A percentagem de farinha de trigo necessaria para garantir bons
resultados em farinhas mistas depende da qualidade e da quantidade
da proteina do trigo, bem como da natureza do produto envolvido
(HOSENEY, 1990). E necessario, portanto, que os alimentos
escolhidos para integrar farinhas mistas sejam pesquisados quanto a
composicdo quimica e caracteristicas fisicas e nutricionais para
desenvolvimento de tecnologia que permita seu uso em produtos de
panificacdo de forma eficiente (SILVA, 1997).

InformagGes sobre a composi¢éo quimica e nutricional da berinjela na
forma de farinha séo escassas, apesar da ampla utilizacdo da berinjela
na culinéria brasileira.

O objetivo deste trabalho foi estudar as caracteristicas fisicas e

quimicas da farinha de berinjela pura e em combinacéo com a farinha
de trigo, bem como avaliar o potencial nutricional dessas farinhas.
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2 MATERIAL E METODOS

A berinjela (Solanum melongena, L.) in natura, sem injarias (defeitos
biolégicos, genéticos e/ou mecanicos), e apresentando excelente nivel
de sanidade foi adquirida em estabelecimento hortifrutigranjeiro na
cidade do Rio de Janeiro (RJ). Os frutos apresentavam coloracéo roxa-
purpura, quase preta, superficie lustrosa, polpa macia, comprimento
médio de 15 cm e peso médio de 356,67 g. Estavam fisiologicamente
imaturos (ponto ideal de colheita), pois quando maduros podem ficar
amargos.

Adquiriu-se a farinha de trigo no comércio da cidade do Rio de Janeiro
(RJ).

2.1 OBTENCAO DA FARINHA DE BERINJELA

Berinjela pré-lavada em agua corrente foi submetida a sanificagcao
durante 10 minutos. Usou-se agua clorada em temperatura ambiente
(£24°C), contendo 150 ppm de cloro residual livre e pH 6,0. Os “célices”
(parte superior verde que reveste o fruto) foram retirados e as berinjelas
cortadas em fatias transversais de 2 cm de espessura, usando-se
processador de legumes. As fatias foram acondicionadas em bandejas
de aco inoxidavel, providas de telas de fios de “nylon”, as quais foram
colocadas em secador de cabine, a 60°C, com circulacdo de ar (0,5 a
1,0 m/s) por 24 horas. O referido secador, com capacidade para até
100 kg, foi desenvolvido pela Embrapa Agroindustria de Alimentos. A
cada 4h efetuou-se rodizio de bandejas. Apos alcancarem umidade
final em torno de 5,0 a 10%, as berinjelas foram primeiramente trituradas
em moinho de facas e depois moidas em moinho de martelos com
peneira de 1 mm de didmetro (Figura 1).

A farinha de berinjela resultante foi acondicionada em embalagem
metalizada, com revestimento de polietileno, impermeavel a luz,
umidade e odores, e armazenada a -20°C até sua utilizacéo.

2.2 PREPARO DA FARINHA MISTA DE TRIGO E BERINJELA

As farinhas de trigo e de berinjela foram misturadas nas proporc¢des

de 90:10; 85:15 e 80:20, sendo as farinhas resultantes designadas
como formulas |, Il e lll, respectivamente.
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FIGURA 1- FLUXOGRAMA DA OBTENCAO DA FARINHA DE

BERINJELA

| Retirada do cAfice e pesagem |

Fatiamento

Secagem

| Farinha de berinjela

2.3 CARACTERIZACAO QUIMICA DA FARINHA DE TRIGO (FT), DA
FARINHA DE BERINJELA (FB) E DAS FARINHAS MISTAS DE
TRIGO E BERINJELA

Determinou-se o teor de umidade das farinhas conforme o método
6.1.1 do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985) e o de cinzas e lipidios
segundo a AOAC (1995).

O nitrogénio foi determinado pelo procedimento de Kjeldahl (AOAC,
1995), utilizando-se os fatores 6,25 (farinhas de berinjela e mistas) e
5,70 (farinha de trigo pura) para se obter o teor de proteina.

Os teores de fibra alimentar soltvel e insoltvel da farinha de berinjela
foram determinados pelo método enzimatico-gravimétrico (método
985.29, item 45.04.07) da AOAC (1990). Nao foi necessaria extracéo
prévia de gordura. A fibra alimentar total foi estimada pela soma dos
teores de fibra alimentar insoltvel e solGvel, descontando-se seus teores
de proteina e cinza. Nas amostras de farinha de trigo e de farinhas
mistas de trigo e berinjela foi determinada somente a quantidade de
fibra alimentar total, ndo sendo separadas as frag6es soluvel e insoldvel.
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A quantidade de agUcares totais foi determinada conforme o método
4.13.3do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985) e os outros carboidratos
por diferenca.

2.4 CARACTERIZACAO FiSICA DA FARINHA DE TRIGO (FT), DA
FARINHA DE BERINJELA (FB) E DAS FARINHAS MISTAS DE
TRIGO E BERINJELA

Determinou-se o indice de absorcao de agua (IAA) pela metodologia
de ANDERSON, CONWAY e PPFEIFER (1969), sendo calculado pela
relacéo:

IAA = Peso do residuo centrifugado (g) = g de gel/g de matéria seca

(Peso da amostra b.s.) — (Peso do residuo evaporado) (g)

Para determinar o tamanho das particulas (classificacédo
granulométrica) utilizou-se agitador de peneiras, modelo RO-TAP.
Foram peneiradas 100 g de cada produto durante 10 minutos em
conjunto de peneiras com 60, 80, 100, 120, 140, 170, 200 “mesh Tyler”
(abertura de 0,25, 0,18, 0,149, 0,125, 0,106, 0,090 e 0,074 mm,
respectivamente) e a base. Em seguida, as quantidades retidas em
cada peneira e na base foram pesadas e expressas em porcentagens,
conforme GERMANI, BENASSI e CARVALHO (1997).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Utilizou-se delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC).
As andlises da composigdo centesimal das farinhas foram constituidas
por quatro tratamentos (0, 10, 15 e 20% de farinha de berinjela) e trés
repeticbes, perfazendo doze parcelas experimentais. Efetuou-se
analise de regressao para a variavel % de farinha de berinjela (variavel
guantitativa), sendo a média (IAA) comparada pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

As andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o “software”
SISVAR 4.03 (FERREIRA, 2000).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicéo centesimal da farinha de trigo (FT), da
farinha de berinjela (FB) e das farinhas mistas de trigo e berinjela em
diferentes concentracdes, encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1- COMPOSICAO CENTESIMAL APROXIMADA DA
FARINHA DE TRIGO, DA FARINHA DE BERINJELA E
DAS FARINHAS MISTAS DE TRIGO EBERINJELA EM
DIFERENTES CONCENTRACOES

Composi 20 (% base seca)

. Fibra Fibra Fibra "

Umidade . Extrato . . . A ceares  Carboi-

(/100 ) Prote na Cinzas etcteo alimentar alimentar _allmentar totais dratos®

total solozel insolowel

Farinha de

trigo (FT) 13,41 13,40 0,67 1,47 3,46 ND ND 3,00 78,00
Farinha de

berinjela (FB) 7,56 16,27 6,40 1,88 44,12 22,41 21,71 30,00 1,33

F rmulal

(90FT:10FB) 12,82 13,48 1,28 1,50 793 ND ND 5,70 70,11
F rmulall

(85FT:15FB) 12,32 13,51 1,66 1,53 9,97 ND ND 7,05 66,28
F rmula il

(80FT:20FB) 12,32 13,65 1,85 1,55 12,24 ND ND 8,40 62,31

! Calculado por diferencga (100 - proteina + cinzas + extrato etéreo + fibra alimentar
total + agucares totais).
ND - ndo determinado.

Pode-se observar que a FB apresentou teores de proteina, cinzas,
fibra alimentar total e acUcares totais superiores aos da FT, enquanto
o teor de carboidrato mostrou-se bastante inferior. Apesar do contetido
de extrato etéreo da FB ser maior que o da FT, ambas séo pobres em
lipidios. A FB destacou-se pelo elevado teor de fibra alimentar total
(44,12%), sendo pouco mais da metade representado pela fibra
alimentar soltvel. As diferentes concentragdes de FB aumentaram o
teor de proteina das farinhas mistas de trigo e berinjela (formulas |, Il e
). Verificou-se também acréscimo significativo no contetido de cinzas
com aumento da proporc¢éao de FB na mistura em decorréncia do seu
maior contetido de minerais.

A adicdo de FB promoveu alteracéo significativa no teor de fibra alimentar
total das farinhas mistas, ocorrendo acréscimo gradativo conforme se
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aumentou o teor de farinha de berinjela. O alto teor de fibra alimentar
dessas farinhas permite aponta-las como alternativa para serem
utilizadas em varios produtos, como os de panificacéo (biscoitos, paes
e massas alimenticias), que sao amplamente consumidos pela
populacéo.

O teor de acgucares totais na FB mostrou-se bastante elevado (30,0%
b.s.), podendo gerar economia ou até eliminar a adigdo de agucar em
produtos fermentados de panificac@o. Quanto a caracterizacao fisica,
verificou-se que o IAA aumentou com o incremento na concentracéo
de FB (Tabela 2).

TABELA 2 - INDICE DE ABSORCAO DE AGUA (IAA) DA FARINHA
DE BERINJELA E DAS FARINHAS MISTAS DE TRIGO

EBERINJELA
IAA
(g de gel/g de m at@ria seca)
Farinha de berinjela (FB) 11,63a
F rmula |l (90FT:10FB) 2,95¢c
F rmula Il (85FT:15FB) 3,19bc
F rmula Ill (80FT:20FB) 3,31b

*Médias seguidas por letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey a 5% de probabilidade.

E provavel que o aumento do IAA, verificado com o incremento da
proporcéo de farinha de berinjela na formulag&o da farinha mista, tenha
ocorrido em virtude da maior quantidade de fibras com grande
capacidade de absorver 4gua existente na FB (fato pouco expressivo
na FT). Tal aumento também é benéfico para formulacdes de produtos
de panificagdo, pois permite maior incorporacéo de 4gua a massa e
aumenta o rendimento dos produtos finais.

A caracteristica granulométrica do material farindceo constitui aspecto
importante na elaboracgéo de produtos de panificacéo (biscoitos, paes
e massas alimenticias), visto que adequada distribuicdo percentual
das particulas permite maior uniformidade no produto elaborado (VITTI,
1992).

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 1, jan./jun. 2004

21



22

A granulometria da farinha de trigo € composta de 82,15% de particulas
com tamanho menor que 100 mesh Tyler (0,140 mm) (Tabela 3). AFB
mostrou-se bastante facil de ser triturada, alcancando 77,1% das
particulas com tamanho menor que 100 mesh Tyler. Tal fato evidencia
a facilidade de se obter farinhas de berinjela com granulometria
compativel com a da farinha de trigo.

TABELA 3- DISTRIBUICAO PERCENTUAL DO TAMANHO DE
PARTICULAS DA FARINHA DE TRIGO (FT) E DA
FARINHA DE BERINJELA (FB)

mesh Tyler Abertura FT FB
(mm) (%) (%)
60 0,25 0,75 12,30
80 0,18 17,10 10,60
100 0,149 3,80 2,40
120 0,125 12,50 6,80
140 0,106 20,40 24,60
170 0,090 5,95 16,20
200 0,074 16,70 19,30
base >200 <0,074 22,80 7,80

Verificou-se que a granulometria da farinha de berinjela é compativel
com a da farinha de trigo, havendo distribuico relativamente homogénea
das particulas entre as farinhas. Para MOHAMED (1990), a
irregularidade no tamanho das particulas influencia negativamente as
caracteristicas fisicas do produto final.

4 CONCLUSAO

A farinha de berinjela apresentou elevado teor de fibra alimentar total,
com ligeira predominéancia de fibras soltveis. Também apresentou alta
guantidade de proteina bruta, cinzas e agUcares totais.

O aumento da concentracéo de farinha de berinjela nas misturas com

farinha de trigo provocou incremento significativo nos teores de proteina
bruta, sais minerais e fibra alimentar total da farinha mista.
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Maior quantidade de farinha de berinjela na farinha mista ampliou a
capacidade da mistura em absorver 4gua, podendo aumentar o
rendimento da massa em produtos de panificacao.

A farinha de berinjela é facilmente obtida na granulometria da farinha
de trigo, facilitando sua homogeneizacao.

O alto teor de fibra alimentar, a alta capacidade de absorcéo de agua
e afacilidade de moagem fazem com que a farinha de berinjela constitua
boa alternativa para ser misturada a farinha de trigo. A farinha mista
pode ser empregada na elaboracdo de produtos de panificacdo
(biscoitos, paes e massas alimenticias), ampliando a oferta de produtos
para a complementacao do aporte diério de fibras na alimentacao.

Abstract

WHEAT AND EGGPLANT MIXED FLOUR: PHYSICAL AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS

The aim of the present work was to study the physical and chemical characteristics
of eggplant flour and its combination with wheat flour. The eggplant flour presented
high total dietary fiber content and high protein, ashes and total sugars contents.
Higher concentration of eggplant flour in mixtures with wheat flour significantly
enhanced protein mineral salts and total dietary fiber content of the mixed flours.
The high dietary fiber content of the eggplant flour allows to designate it as utilization
alternative in mixture with wheat flour in the elaboration of bakery products (cookies,
breads and pasta). Greater quantity of eggplant flour in the mixed flour enlarges
the mixture capacity to absorb water, being able to enhance the mass yield in
bakery products. The eggplant flour is easily obtained at particle size similar to
wheat flour, facilitating its homogenization.

KEY-WORDS: EGGPLANT-PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION;
WHEAT FLOUR; EGGPLANT FLOUR; MIXED FLOUR.
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