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A berinjela (Solanum melongena, L), pertencente a familia Solanaceae , originaria da
india e trazida no inicio do século XX pelos espanhdis para a América Latina.
Atualmente é consumida em larga escala pelos brasileiros, devido as suas
propriedades funcionais como: diminuicdo do colesterol, prevencdo de doencas
cardiovasculares, constipacdo intestinal, cancer entre outras. Para minimizar as
perdas pés-colheita e garantir a oferta de berinjela durante todo ano, estas poderiam
sofrer desidratacdo, transformando-se em farinha para posterior incorporacdo a
produtos. O presente trabalho teve como objetivo verificar se houve perdas
significativas nos principais constituintes da berinjela desidratada em relagdo a
berinjela “in natura”. Os frutos foram adquiridos em estabelecimento comercial na
cidade do Rio de Janeiro - RJ, sanificados em agua e hipoclorito de sodio. Parte da
berinjela "in natura" foi encaminhada ao Laboratério de Analises Fisico-Quimicas da
EMBRAPA - Agroindustria de Alimentos — RJ, enquanto o restante do lote foi cortado
em fatias transversais de 2 cm de espessura, acondicionado em bandejas e colocado
em secador de cabine com capacidade até 100 kg a temperatura de 60°C por 24
horas. Apds serem secas, as mesmas foram moidas em moinho de faca e martelo
com peneira de orificio circular de 1 mm de didmetro. A farinha obtida foi enviada ao
Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas da EMBRAPA - Agroindustria de Alimentos -
RJ. A berinjela “in natura” e a farinha de berinjela foram submetidas & andlise de
composi¢cdo centesimal. Os resultados obtidos em g/100g de base seca da berinjela
“in natura” foram: proteina: 16,56; cinzas: 7,76; estrato etéreo: 2,43; fibra alimentar:
38,92; carboidrato: 33,65 e da farinha de berinjela foram: proteina: 14,35; cinzas: 7,37,
estrato etéreo: 2,28; fibra alimentar: 40,78; carboidrato: 27,62. Concluise que o
binbmio tempo-temperatura utilizado no processo de secagem nao comprometeu
nenhum dos principais constituintes da berinjela, visto que as diferencas entre as
andlises nao foram significativas.



