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APRESENTAGAO

A obra “Nutricdo e Promocdo de Saude” é apresentada em 23 capitulos
elaborados através de publicacdes da Atena Editora. Esta obra aborda assuntos da
nutricdo em areas distintas, permeando desde aspectos nutricionais da saude até
a analise de produtos. Dessa forma, oferece ao leitor uma visdo ampla dos novos
conhecimentos cientificos acerca de diversos temas.

Anutricdo e apromoc¢édode saude no Brasilvém se destacando exponencialmente
nos ultimos anos. E embora em rota de crescimento exponencial, devido a sua
abrangéncia, ha uma infinidade de pesquisas que podem ser realizadas no tocante
da nutricdo. Dentre estes diversos temas, as pesquisas com foco em doencgas podem
ter grande impacto social, assim como, pesquisas de comportamento alimentar e
as de questdes higiénico-sanitarias. Além das areas citadas, os estudos voltados
para a alimentacdo na pratica de esportes e as analises e fabricagdo de produtos
destinado ao consumo humano, possuem grande relevancia. Por isso, os trabalhos
aqui abordados detém grande valor para a ciéncia.

Os novos artigos apresentados nesta obra abordam inumeros temas que dizem
respeito a nutricdo, e sé foram possiveis gracas aos esfor¢cos assiduos dos autores
destes inestimaveis trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece
a importancia da divulgacédo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e
confiavel para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas propostas para esta area em ascensao.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 19
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RESUMO: A Dberinjela, conhecida como
Solanum melongena L. e pertencente a familia
Solanaceae, tem alto teor de agua, baixo teor

de proteinas, rico em fibras, sais minerais,
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saponinas e compostos fenolicos. No Brasil, o indice de perdas po6s-colheita de
frutas e hortalicas é muito elevado, sendo uma alternativa para reduzir as perdas e
diversificar o uso da berinjela, utiliza- se a secagem para transformagcéo em farinhas
e incorporacéo em diversos produtos, devido ao seu alto teor de fibras, ampliando
assim a oferta de novos produtos. O pao francés por representar um alimento
tradicionalmente consumido pela populacao brasileira, torna-se um grande potencial
como veiculo de nutrientes, viabilizando a utilizacdo da farinha de berinjela para obter
melhor qualidade nutricional e economia no processo de fabricagdo. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver pao tipo francés com substituicdo parcial da farinha de trigo
por farinha de berinjela e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (pH, umidade e
acidez) e tecnologicas (indice de expanséo, volume especifico e densidade) do
produto. Foram desenvolvidas 3 formulagées do produto: sem adicdo de farinha de
berinjela (formulagdo padréo), com 10 % (formulacéo A) e com 20 % de farinha de
berinjela (formulacdo B). Com base nos resultados, sugere-se a realizacao de estudos
com ajustes nas formulagdes, como utilizacdo de outros percentuais de farinha de
berinjela, a fim de melhorar algumas caracteristicas tecnologicas dos paes, bem como
adequar seus parametros a legislagéo vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Berinjela; Farinha; Pao.

CHARACTERIZATION OF FRENCH BREAD ADDED FROM EGGPLANT FLOUR

(Solanum melongena L.)

ABSTRACT: Eggplant, classified as Solanum melongena L. and belonging to the
Solanaceae family, has high water content, low protein content, rich in fiber, mineral
salts, saponins and phenolic compounds. In Brazil, the rate of postharvest losses of
fruits and vegetables is very high, being an alternative to reduce losses and diversify
the use of eggplant, drying is used for processing into flour and incorporation in various
products, due to its high fiber content, thus expanding the offer of new products. The
French bread represents a food traditionally consumed by the Brazilian population,
becomes a great potential as a nutrient vehicle, enabling the use of eggplant flour
to obtain better nutritional quality and economy in the manufacturing process. The
objective of this work was to develop French bread with partial replacement of wheat
flour by eggplant flour and to evaluate the physicochemical (pH, humidity and acidity)
and technological (expansion index, specific volume and density) characteristics of
the product. Three formulations of the product were developed: without addition of
eggplant flour (standard formulation), with 10% (formulation A) and with 20% eggplant
flour (formulation B). Based on the results, it is suggested to carry out studies with
adjustments in the formulations, such as the use of other eggplant flour percentages,
in order to improve some technological characteristics of bread, as well as to adjust its
parameters to current legislation.
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11 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, houve uma mudanca consideravel na demanda nutricional
dos consumidores, 0s quais exigem a elaboracdo de alimentos com maior
qualidade sensorial e de composicdes orientadas ao alcance de beneficios a
saude. Para atender as exigéncias do mercado, a industria elegeu nutrientes e
compostos direcionados a formulagdes de baixo custo e que respondessem as
estas necessidades (MAURICIO et al., 2012).

A industria alimenticia vem utilizando fontes alternativas de vegetais com o
intuito de fornecer produtos mais saudaveis e ricos em fibras (SILVA et al., 2011).
No Brasil, a berinjela (Solanum melongena L.) tem sido utilizada como tratamento
alternativo para reduzir o colesterol plasmatico (CHEREM, 2002). A berinjela é
cultivada por pequenos produtores em praticamente todo o territério brasileiro e sua
produgcdo sofre grandes perdas no periodo da safra devido ao excesso de oferta
(FINCO et al., 2009).

Sua producao é cultivada em maior escala nos estados de Sao Paulo,
seguido de Minas Gerais e da regido sul do Pais (EMBRAPA, 2007). De acordo
com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2007), os dados do Censo
Agropecuario de 1996 indicam que 90% da producao de berinjela concentram-se na
regido Sudeste e que 61% do total produzido estdo localizados no Estado de Séo
Paulo. Em relacdo ao total da producéao de horticolas, a berinjela representa uma
parcela muito pequena, cerca de 1,3% do total da producéo no Brasil e 3,2% no
estado de Sao Paulo (ANEFALOS, 2008).

Farinhas provenientes de diferentes graos, sementes, cascas e hortalicas tém
sido amplamente utilizadas em pées, bolos e massas alimenticias devido aos seus
beneficios a saude, pois além das fibras alimentares, os produtos elaborados com
estas farinhas podem fornecer ainda vitaminas, proteinas, minerais e carboidratos,
0 que contribui para a reducao do risco de varias doencas, como cancer, diabetes,
obesidades e doencas cardiovasculares (CHANG, 2007).

O processo de desidratacéo da berinjela é uma alternativa para reduzir a sua
perda e permitir sua incorporacao a outros alimentos. Os produtos de panificagcao
e massas alimenticias tém sido utilizados para insercdo da farinha de berinjela
em refeicbes, ampliando a oferta de produtos com alto teor de fibras (PEREZ;
GERMANI, 2007).

Por ser constituido basicamente por farinha de trigo, o pao pode ser considerado
um produto energético, porém, apresenta deficiéncia em vitaminas e minerais e
suas proteinas sao deficientes em aminoacidos essenciais, como a maioria das
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proteinas de origem vegetal. Em virtude de sua importancia alimentar e por fazer
parte da cesta basica, é um dos produtos mais utilizados no consumo diéario, o que
o torna ideal para ser um veiculo para incorporar ingredientes importantes a dieta
(NETO, 2012).

Com base nestas consideracdes, 0 objetivo deste trabalho é desenvolver pao
francés com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de berinjela, bem

como avaliar a aceitacéo e as caracteristicas do produto obtido.

2| MATERIAL E METODOS

As berinjelas utilizadas neste trabalho foram selecionadas de um unico lote,
proveniente da cidade de Séo Cristévao/SE, onde foram colocadas em sacos de
polietilieno e armazenados sob refrigeracédo até o processamento. A farinha foi
processada no Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas, do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Sergipe (IFS) - Campus Sao Cristovao, e
embalada em sacos de polietileno e armazenada a temperatura ambiente até o
momento da sua utilizagao.

A producéo da farinha foi realizada de acordo com a metodologia de Perez
e Germani (2004). Onde os frutos de berinjela foram submetidos a pré-lavagem
em agua corrente e submetidos a sanitizagdo, durante 10 minutos, a temperatura
ambiente, em agua clorada contendo 200 ppm de cloro residual livre. Em seguida, foi
feito o enxague dos frutos em agua corrente. Os “calices” (parte superior verde que
reveste o fruto) e as injurias foram retirados, para que a farinha se apresentasse mais
segura quanto a qualidade microbiol6gica e quimica. As berinjelas foram cortadas
em fatias diagonais de 2,4 mm de espessura, usando-se um processador de frutas
e hortalicas. As fatias foram distribuidas em bandejas de aco inoxidavel, providas de
perfuracdes circulares, em seguida foram colocadas em desidratador, a 60 °C, por
8 horas. O referido desidratador, com capacidade para até 50 kg, foi desenvolvido
pela Defumax. A cada intervalo de 1 h foi realizado o rodizio das bandejas, visando
obter uniformidade no processo de desidratacao. As berinjelas desidratadas foram
trituradas em liquidificador industrial e a farinha obtida foi passada em peneira com
malha de aproximadamente 1 mm.

A farinha de berinjela foi caracterizada quanto ao pH, acidez e aos teores de
umidade e cinzas. As analises foram realizadas conforme a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

O processamento do péo tipo francés (Figura 2) foi conduzido no Laboratério
de Tecnologia de Massas Alimenticias do IFS, Campus S&o Cristovao, utilizando a
metodologia de Brasil (2015) com adapta¢des onde iniciou-se com a pesagem dos
ingredientes em balangca semi-analitica. O processo de mistura foi realizado pelo
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método direto em misturadora de escala semi-industrial até a formacéo da massa e
obtencéo do ponto de véu. A massa foi dividida usando-se uma divisora de massa
manual. Em seguida foi boleada e, posteriormente, descansou por trinta minutos
(descanso I). A moldagem dos pées foi realizada na maquina de modelar, e as
massas modeladas foram medidas para obter as suas dimensdes. Cada unidade
de massa modelada pesava 55 g. Em seguida, as massas foram colocadas em
assadeiras de aluminio previamente untadas e levadas a cAmara de fermentacéo
(descanso Il), onde permaneceram a 35 °C por uma hora (formulagcdo padrao), uma
hora e meia (formulacdo A) e duas horas (formulag¢ao B). Os paes foram forneados
em forno elétrico convencional a temperatura de 140 °C por 15 minutos e, em
seguida, foram resfriados a temperatura ambiente, embalados e armazenados.

As analises tecnolégicas do pao foram relizadas de acordo com a metodologia
de Brasil et al. (2015), em que foi realizada as analises de indice de expanséo,
volume especifico, densidade e rendimento.

A avaliacao fisica do pao deu-se pelo volume, que foi determinado pelo método
de deslocamento de sementes de paingo (ABNT, 2013) e o volume especifico foi
obtido pela divisdo do volume do pao (mL) pelo seu peso (g).

A densidade foi calculada através da razao entre o peso (g) e o volume (mL).
Para o célculo da perda de peso dos pées utilizou-se a diferenca entre o peso da
massa crua (g) e o peso do pao assado (g).

O rendimento das formulacdes foi calculado através da razéo entre o peso
assado (g) e o peso cru (g) multiplicado por 100.

A analise estatistica dos dados, Andlise de Variancia e teste de médias de
Tukey, foram realizadas nos programas Statistica™ (versédo 13.0 Trial, TIBCO) e
SAS® University Edition (SAS Institute Inc.).

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos na caracterizagéo fisico-quimica da farinha de berinjela estao
apresentados na Tabela 2, sendo os mesmos referentes as médias dos resultados
das analises realizadas em triplicata.

Analise Média
pH 4,66 + 0,03
Umidade (%) 14,7 + 0,03
Cinzas (%) 6,7 +0,02
Acidez (%) 2,6 +0,20

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas da farinha de berinjela.

Fonte: Elaborador pelo autor.
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A farinha de berinjela obtida neste trabalho apresentou teor de umidade de
14,7 %, valor situado dentro do limite estabelecido pela legislacao vigente, que
determina o valor maximo de 15 % para o teor de umidade em farinhas (BRASIL,
2005). A determinacdo de umidade tem grande importancia quanto a estabilidade
e qualidade do produto, ja que valores acima de 13 % favorecem o crescimento
microbiano de patogénicos e deterioracdo em curto tempo.

Em relacdo ao residuo mineral (cinzas), obteve-se o valor de 6,7 %. Esse
resultado estd fora dos parametros das farinhas apresentados pela legislacao
(BRASIL, 1978), que estabelece valores entre 1,0 a 6,0 %. Embora a legislacao
mencionada ja tenha sido revogada, foi citada por nédo ter sido encontrada na
legislacao vigente (BRASIL, 2005) limites para esta caracteristica.

Resultados parecidos na avaliacao de farinha de berinjela foram obtidos por
Possetti e Dutra (2011), que encontraram valores para umidade de 12,9 % e residuo
mineral (cinzas) de 6,2 %. Perez (2004) obteve o valor de 6,4 % para o teor de
cinzas e 7,58 % para a umidade em farinha de berinjela, sendo o valor do primeiro
parametro similar ao obtido no presente estudo.

Outro parametro importante para a qualidade da farinha de berinjela é o pH,
pois é um dos fatores determinantes na sua validade, principalmente se relacionado
ao armazenamento inadequado, que potencializa a contamina¢édo microbiana. O pH
obtido na analise da farinha de berinjela foi 4,66, valor muito préximo ao encontrado
por Finco et al. (2009), que foi de 4,6.

Os dados obtidos na caracterizagao fisico-quimica (pH, umidade e acidez)
e tecnoldgica (indice de expansdo e volume especifico) dos pées elaborados
(formulagcbes padrao, A e B) estdo apresentados na Tabela 3, sendo os mesmos
referentes as médias dos resultados das analises realizadas em triplicata.

- Formulacéao
Analise =
Padrao A B
pH 5,35 +0,09 4,75 + 0,07 4,52 + 0,06
Umidade (%) 32,1 £0,05 38,5+0,10 62,3 £ 0,26
Acidez (%) 0,4 0,01 0,8 £0,04 1,2 +0,08
indice de expansao 1,39 £ 0,03 1,16 = 0,01 0,97 + 0,01
Volume espécifico (mL/g) 2,0 =0,01 1,1 +0,10 1,0 + 0,01

Tabela 3 — Caracteristicas fisico-quimicas e tecnologicas do péo.

Fonte: Elaborado pelo autor.

O volume é uma caracteristica importante na qualidade do pao, estando
relacionado com a qualidade dos ingredientes usados na formulacdo da massa,
sobretudo a farinha, além do tipo de melhorador e processos utilizados na sua
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fabricacdo (GOMEZ et al., 1998).

O péo da formulacao padréo obteve volume especifico de 2,0 mL/g, e os das
formulacdes com 10 e 20 % de farinha de berinjela (formulacdes A e B) obtiveram,
respectivamente, 1,1 e 1,0 mL/g. Pode-se observar que a adi¢cado de farinha de
berinjela em formulacdes de pées tipo francés influenciou de forma negativa no
volume especifico dos produtos e isto acaba por relacionar-se com a densidade,
onde os paes das formulagdes A e B obtiveram as maiores densidades — 0,91 g/
mL e 1,00 g/mL, respectivamente —, quando comparados a formulacéo padrao, que
obteve apenas 0,5 g/mL.

Segundo Esteller e Lannes (2005), pé&es que possuem valor alto de densidade
ou volume especifico baixo proporcionam aspecto desagradavel ao consumidor.

Com relagao ao indice de expansao, a formulacao padrao apresentou o maior
valor, com 1,39, seguido do péao da formulagcédo A, com 1,16, e o da formulacéo B,
com 0,97. Como o indice de expansao mede a capacidade da massa em expandir-
se nas direcdes verticais e horizontais, os resultados obtidos sugerem que a matriz
proteica do gluten sofreu algum tipo de dano, onde houve seu enfraquecimento,
em decorréncia da substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de berinjela,
resistindo menos a pressao de gas produzido no processo fermentativo, o que
justifica a diferenca de tempo necessario para a fermentacdo dos paes das trés
distintas formulacoes.

Foram obtidos os valores de rendimento de 83,5%, para a formulagcao padrao;
77,2% para a formulacéo A e 76,2% para a formulagdo B. proximos aos de BRASIL,
et al.,, 2015 que obteve o menor rendimento na formulacdo B (90,98%) e das
formulacdes A (92,71%) e Padréo (92,44%).

A perda de peso durante o forneamento € uma caracteristica importante, pois
demonstra a capacidade da massa em reter agua. Os resultados obtidos para perda
de peso foram 0,129 para a formulacao padrao; 0,204 para a formulacédo A e 0,216
para a formulagéo B.

41 CONCLUSAO

Neste estudo, a elaboracéo de pao tipo francés adicionado de farinha de
berinjela mostrou-se como uma alternativa no aproveitamento de berinjela pois
como a berinjela tem maiores teores de minerais pode aumentar o conteudo no pao
tipo francés. Outro fator importante foi o rendimento de tendeu a diminuir com o
aumento do teor de farinha de berinjela que pode ter sido devido a baixa capacidade
de retencéo de agua. Assim o uso da farinha de berinjela precisa ser melhor avaliada
na incorporacgao e elaboracéo de novos produtos, pois a capacidade tecnologica €
muito importante para obtencao de produto de 6tima qualidade para o consumidor.
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