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RESUMO: Define-se pdo como sendo
0 produto obtido a partir da farinha de
trigo e/ou de outras farinhas, adicionado
de liquido, resultante do processo de
fermentacdo ou ndo e cocgdo, podendo
conter outros ingredientes, desde que
estes ndo descaracterizem o produto. A
berinjela (Solanum melongena, L.) é fonte
de proteinas, minerais, carboidratos e
fibras. Essa fruta é rica nutricionalmente e
apresenta grande potencial a ser explorado
por possuir melhor disponibilidade de fibra
e se distinguir de outras devido a boa
digestibilidade. O objetivo deste trabalho
foi estudar as propriedades fisicas de um
pao formulado com farinha de berinjela
(Solanum melongena, L.). Foram estudadas
trés formulagcbes de pdes, sendo uma sem
adicéo de farinha de berinjela (Controle=F0)
e duas com diferentes percentuais de FB
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(F1=5% e F2=10%), calculados com base no teor de farinha de trigo. Pode-se observar, a
partir da diferenca de diametro, antes e apos o forneamento dos péaes, que a adigdo de FB
proporcionou bom comportamento da massa, quanto a sustentagéo e estrutura, originando
paes no formato desejado. A farinha de berinjela (Solanum melongena, L.) € uma matéria
prima promissora para o desenvolvimento de produtos que se enquadram no segmento de
saudabilidade, pois suas propriedades funcionais podem ser bem aproveitadas na industria
de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Produto; Nutricional; Processamento.

Abstract: Bread is defined as a product obtained from wheat flour and/or other flours, added
with liquid, resulting from the fermentation or non-fermentation process and cooking, and
may contain other ingredients, as long as they do not distort the product. Eggplant (Solanum
melongena, L.) is a source of proteins, minerals, carbohydrates and fiber. This fruit is
nutritionally rich and has great potential to be explored as it has better fiber availability and
stands out from others due to its good digestibility. The objective of this work was to study the
physical properties of a bread formulated with eggplant flour (Solanum melongena, L.). Three
bread formulations were studied, one without the addition of eggplant flour (Control=F0) and
two with different percentages of BF (F1=5% and F2=10%), calculated based on the wheat
flour content. It can be seen, based on the difference in diameter, before and after baking
the breads, that the addition of FB provided good dough behavior in terms of support and
structure, resulting in breads in the desired shape. Eggplant flour (Solanum melongena, L.) is
a promising raw material for the development of products that fall into the health segment, as
its functional properties can be well used in the food industry.

KEYWORDS: Product; Nutritional; Processing.

11 INTRODUGAO

Na contemporaneidade, devido ao maior nivel de informacdo, os consumidores
demonstram desejo crescente por uma vida saudavel, buscando implementar a sua
dieta alimentos que, além da consideravel qualidade nutricional, disponham, também,
de propriedades funcionais e efeitos benéficos a saude. A fim de seguir as tendéncias
de mercado, o setor da industria alimenticia tem buscado novas maneiras de agradar ao
consumidor, mas sem perder a qualidade sensorial dos produtos (Agéncia Brasil, 2018).

O péo € um dos alimentos mais antigos conhecidos e é consumido diariamente no
mundo, independente da classe social. Segundo uma pesquisa divulgada em 2020 pela
Associacao Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP) o péo francés é
o principal produto das padarias brasileiras, porém, em 2019, seu consumo caiu 4,5%,
tal fato se relaciona com a falta de modernizagéo por parte de algumas empresas, que
insistem em ndo acompanhar as tendéncias do mercado. Segundo uma pesquisa feita
em 2017 pelo Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, o consumo per capita do
brasileiro é de 22,61 kg de paes por ano (SEBRAE, 2017).

Além disso, de acordo o Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria, desde

Perspectivas futuras para as Ciéncias Agrérias: desafios e inovagdes Capitulo 5

58



2015 observa-se um aumento no consumo de péo, o que nao tem sido revertido, contudo,
em crescimento para empresas tradicionais, que nao se adaptaram e/ou se modernizaram
em relagdo as necessidades atuais do mercado e dos consumidores (ITPC, 2017).

O péo é um produto obtido da farinha de trigo e/ou de outras farinhas, adicionado
de liquido, resultante do processo de fermentagéo ou ndo e cocg¢ao, podendo conter outros
ingredientes, desde que estdo ndo descaracterizem o produto. Pode apresentar cobertura,
recheio, formato e textura diversos (ANVISA, 2005).

A farinha de trigo é o ingrediente béasico na formulagéo do p&o. Tem a fungédo de
fornecer as proteinas formadoras do gliten, além de outras proteinas. O glaten é formado
quando a farinha de trigo, a agua e os demais ingredientes sédo misturados e sofrem uma
acao mecanica (amassamento). O gluten da elasticidade e consisténcia a massa, retém o
gas carbbnico (CO,), oriundo da fermentagéo, e faz com que haja um aumento do volume
do pao (ANVISA, 2012).

A agua possui a fung¢ao de hidratar a farinha, dissolver parte das proteinas, e inchar
os graos de amido, assegurando a uniao das proteinas que dardo origem a rede de glaten
na qual se insere o amido. Ao mesmo tempo, promove a formagdo de um meio Umido
favoravel as atividades fermentativas e enzimaticas (AQUINO, 2012).

A 4gua atua como solvente e plastificante, permitindo que, durante o processo de
cozimento do péo, ocorra o fenébmeno da gelatinizacdo do amido (PAVANELLI, 2000).

O sal tem grande influéncia em trés aspectos da panificagdo: melhora o sabor, pois
0 péo feito sem sal é insosso e insipido; contribui para o fortalecimento do gluten, dando
mais forca a farinha; e controla a acao do fermento. Sem adi¢éo de sal, o fermento atuaria
rapidamente, esgotando os agucares presentes e produzindo uma crosta palida (EL-DASH
et al., 1994).

O fermento biolégico é a levedura e outros microrganismos utilizados em processos
de tecnologia alimentar que envolvem fermentagéo. Quando adicionada a massa, a levedura
utiliza o acglcar como alimento e o transforma em géas carbdnico, alcool e substancias
aromaticas. O gas produzido é o responsavel pelo crescimento da massa. O alcool e as
substancias aromaticas contribuem para o sabor e o aroma do pao. Na receita de pao, do
total da massa (165%), a farinha corresponde com 100% (ANVISA, 2012).

A introducdo de outros tipos de farinhas em produtos de panificagdo, em uma
substituicdo parcial, pode representar uma oportunidade para o mercado agroindustrial
brasileiro, utilizando-se diferentes matérias-primas, com a finalidade de produgéo com
potencial nutricional.

A reduzida ingestédo de fibra alimentar pelo homem vem sendo associada ao
aumento de inimeras doencgas crénicas nao transmissiveis. Dessa forma, o consumo de
alimentos ricos em fibra alimentar € essencial para manter a satde e reduzir os riscos de
determinadas doengas, como o diabetes mellitus e dislipidemias. Para suprir o deficit do

consumo de fibra alimentar, a industria alimenticia vem utilizando a fibra para a producéo
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ou o enriguecimento de seus produtos, buscando, desta forma, aumentar seu teor de fibra
alimentar e nutricional (CERQUEIRA et al., 2008).

A fibra alimentar & descrita como uma classe de compostos de origem vegetal
que, quando ingeridos, séo resistentes a hidrélise enzimatica, a digestéo e a absorg¢éo no
intestino delgado, apresentando fermentagéo parcial no intestino grosso. Estes compostos
de origem vegetal incluem polissacarideos, oligossacarideos, lignina e substancias
associadas. Os efeitos fisioloégicos exercidos pela fibra alimentar sédo: laxagdo, aumento
do bolo fecal, atenuagéo do colesterol e da glicemia sanguinea. Dentre outros fatores,
esses efeitos relacionam a solubilidade da fibra em agua, podendo-se classifica-las em
soluveis (pectinas, gomas e mucilagens) e insoluveis (celulose, hemicelulose e lignina)
(CERQUEIRA et al., 2008).

Aberinjela (Solanum melongena, L.) é originaria do leste e o do sudeste da Asia e se
difundiu pelo mundo a partir da india. Cultivada por pequenos produtores em praticamente
todo o territorio brasileiro, a producdo de berinjela sofre grandes perdas no periodo da
safra devido ao excesso de oferta. Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de
berinjela desponta como um ingrediente alimentar altamente desejavel para enriquecer
outros alimentos (PEREZ, 2004). O alto teor de fibra permite que a farinha de berinjela
possa ser utilizada na elaborac¢do de produtos de panificagdo (biscoitos e pdes) e massas
alimenticias, ampliando a oferta de produtos com alto teor de fibra, tanto para consumidores
sadios, quanto para aqueles que apresentam algumas patologias (constipagéo intestinal,
alto nivel de colesterol, obesidade entre outras).

As vantagens da secagem da fruta sdo varias, entre as quais temos a melhor
conservacgao do produto e redugédo do seu peso. Além disso, em termos de pre¢o, muitas
vezes a secagem € mais econdémica do que outros processos de conservacdo. Sabemos
que a umidade é necessaria ao crescimento dos microrganismos; assim, se diminuimos
bastante o contetdo liquido, criaremos condi¢cdes desfavoraveis para o crescimento
microbiano. A reducédo do peso (50-80%) é feita ndo s6 pela eliminagdo da agua, como
também pela retirada de partes ndo comestiveis (casca, semente, carocos, etc.). Havera
nao so6 reducéo do peso, como também de volume, o0 que tera importancia na embalagem,
no transporte e no armazenamento dos alimentos. Alguns produtos, quando submetidos a
secagem, conservam bastante intactas suas caracteristicas fisicas e nutritivas e, quando
Ihes é restituida a agua, retornardo ao aspecto natural ou mudardo muito pouco (GAVA,
2009).

21 OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades fisicas de paes formulados com
substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de berinjela (Solanum melongena, L.).
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31 METODOLOGIA

3.1 Matéria - prima

As berinjelas (Solanum melongena, L.) utilizadas neste experimento foram comprados
e selecionados de um unico lote, proveniente de mercados da regido de Guarapuava/PR.

Nesta pesquisa, a farinha de trigo, os ovos, o 6leo de soja, o aglcar, o sal, e 0
fermento biolégico foram adquiridos em estabelecimento comercial de Guarapuava/PR.

3.2 Obtencao da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.)

O processamento da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.) foi realizado
no Laboratorio de Processos na Industria de Alimentos, LAPIA, Campus Cedeteg, da
Universidade Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO.

As berinjelas (Solanum melongena, L.) foram higienizadas em &agua corrente,
sanitizadas (solugéo de hipoclorito de sodio 200 ppm) e, em seguida, cortadas em rodelas
com espessura de 1,5 cm. As rodelas passaram por um processo de desidratagdo com
secador e circulacéo forcada de ar com bandeja (Pardal, Brasil), a uma temperatura de 65
°C, por 24 horas, de acordo com a metodologia descrita por Borba (2005).

Apbs esse periodo, as rodelas foram desidratadas e trituradas em liquidificador
(Metvisa, Brasil) e ajustado a granulometria em peneira (Modelo Bertel, com 32/mesh de
abertura).

Apbs, foi embalado em sacos plasticos de polietileno e armazenado em temperatura
de 25°C.

A Figura 01 mostra o fluxograma para a obtencéo da farinha de berinjela (Solanum
melongena, L.).
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Obtengao da
farinha de berinjela

Recepgdo e selegdo da
matéria-prima (berinjela)

Secagem (65°C por 24h)

MHgES Peneiragem

(32/mesh)

Figura 01. Fluxograma para obtengdo da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.)

3.3 Elaboracdo dos paes com adicao de farinha de berinjela (Solanum
melongena, L.)

Aelaboracao dos paes com a farinha berinjela (Solanum melongena, L.) foi realizada
no Laboratério de Processos na Industria de Alimentos, LAPIA.

Na Figura 2 demonstra-se o fluxograma para elaboragéo dos paes com adi¢do de
farinha de berinjela (Solanum melongena, L.). Foram estudas trés formulacbes de pao,
sendo uma sem adicao de farinha de berinjela (Solanum melongena, L.) (Controle=F0) e
duas com diferentes percentuais de FB (F1=5,0% e F2=10%), calculados com base no teor
de farinha de trigo, como apresentado na Tabela 01.
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PESAGEM DO S MODELAGEM TERCEIRA
INGREDIENTES FERMENTAGAO
(#/- 20 MIN.)
MISTURA DOS DIVISAO FORNO (180°CE
INGREDIENTES MANUAL MIN.)
PRIMEIRA CILINDRO RESFRIAMENTO
FERMENTAGAQ (LAMINAR)
(+/- 40 MIN.)
DIVISAO E SEGUNDA
BOLEAMENTO :> FERMENTAGCAO
{+/- 40 MIN.)

Figura 2 — Fluxograma para elaboragéo dos paes com adigcao de farinha de berinjela (Solanum
melongena, L.)

Para o preparo dos paes foram misturados, em um recipiente, primeiramente, os
ingredientes secos; apos, o fermento bioldgico dissolvido em agua; e, por fim, o 6leo de
soja. Em seguida, a massa foi sovada, até tornar-se uniforme, por dez minutos. A primeira
fermentacéo da massa foi realizada por trinta minutos, em camara de fermentacéo (Cimapi®,
Brasil), regulada na temperatura de 32+1°C e umidade relativa de 80%.

Apos essa etapa, os pades foram modelados, manualmente, em porgdes de 50
gramas e colocados em uma assadeira, sendo levados novamente para a camara de
fermentagao, regulada na temperatura de 32+1°C e umidade relativa de 80%.

Apo6s 105 minutos de fermentacao foram assados em forno convencional (Venancio®,
Brasil), na temperatura de 180°C, por aproximadamente trinta minutos. A espera pelo
resfriamento dos péaes foi de 60 minutos.

Formulacbes

Ingredientes (g) FO (%) F1 (%) F2 (%)
Farinha de trigo 53,5 50,8 48
Farinha de berinjela 0 2,6 5,4
Agua 35 35 35
Acucar 2,6 2,6 2,6
Oleo 5,3 5,3 5,3
Fermento biolégico em p6 1,6 1,6 1,6

Sal 1 1 1
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Melhorador de farinha 0,5 0,5 0,5
Total 100 100 100

FO=controle, F1= 5,0% e F2=10% FB.

Tabela 1 — Formulagéo dos paes com e sem adicéo de farinha de berinjela (Solanum melongena, L.)

3.4 Analises fisico-quimicas da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.)

A analise da composi¢céo centesimal foi realizada em ftriplicata, no Laboratério de
Analise de Alimentos, do Departamento e Engenharia de Alimentos, Campus Cedeteg, da
UNICENTRO, em Guarapuava-PR.

As andlises fisico-quimicas feitas na farinha de berinjela (Solanum melongena, L.),
foram: Determinag@o da umidade (realizada de acordo com Vidal-Bezerra, 2016, Instituto
Adolfo Lutz, 2008, que consiste em secagem, a 105°C, até peso constante).

Determinacédo de proteinas (realizada através da avaliagdo do nitrogénio total da

amostra, pelo método KJELDAHL; com o fator de conversdo de nitrogénio para
proteina de 6,25), conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 2008.

Determinagéo de lipidios (as amostras foram avaliadas pelo método de Bligh e Dyer,
1959). Determinagéo de cinzas (a porcentagem de cinzas foi determinada em mufla
a 550°C, conforme metodologia de AOAC, 2000 e LEES, 1979).

Determinacdo de fibra bruta (conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz,
2008). O contetdo de carboidratos foi obtido por meio da diferenga dos demais
componentes, de acordo com a Equacéo 1.

%Carboidratos = 100 — (umidade + proteina + lipidios + cinzas)

Equacao 1 — Equacéo referente ao conteudo de carboidratos.

3.5 Avaliacoées fisicas do produto final

A avaliacéo fisica foi realizada em um Unico experimento, com trés paes de cada
formulacéo, amostrados de forma aleat6ria. Foram determinados os valores médios de:
massa e didmetro, antes e uma hora apoés o forneamento; altura; volume aparente; volume
especifico; e fator de expanséo. A massa (g) foi determinada em balanga semi-analitica. A
altura (cm) e o diametro (cm) foram determinadas por meio de paquimetro.

O volume aparente (mL) dos paes foi determinado pelo deslocamento das sementes
de paingo, conforme Machado et al., 2010. O volume especifico foi calculado pela razéo
entre o volume aparente e a massa do pao apos o forneamento (mL/ g), segundo Feddern
et al. (2011). O fator de expanséo foi calculado pela razéo entre o didmetro e a altura (cm/
cm) do pao.

Os resultados da avaliacéo fisica foram tratados por analise de variancia (ANOVA) e
o Teste de Tukey foi usado para verificar diferengas estatisticas entre as amostras, ambos
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ao nivel de 5% de significancia.

41 RESULTADOS

A composicao centesimal nos fornece através de andlises especificas, as proporcoes
dos componentes presentes em determinado alimento, a fim de informar ao consumidor o
valor nutritivo e calérico. Existem legislacbes, onde se tem um limite de cada componente
para garantir que o alimento esta dentro dos padrdes de identidade e qualidade (Rodrigues,
2019).

A composicéo centesimal da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.), obtida
pelos métodos citados no item 3.4. esta disposta na Tabela 2.

Analise fisico-quimicas (%) Farinha de berinjela (%)
Umidade 10,37 0,06
Cinzas 6,20 0,03
Lipideos 1,81+ 0,02
Fibras 15,50 + 0,31
Proteinas (Nx6,25) 12,31 £ 0,13
Carboidratos 69,31 £0,28

Dp (desvio padréo) possui n=3

Tabela 2 — Resultados para a composigéo centesimal da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.)

De acordo com os padrdes exigidos pela RDC 263/2005, que estabelece um
teor maximo de umidade de 15% para farinhas (BRASIL, 2005), a farinha de berinjela
(Solanum melongena, L.), esta de acordo, pois ele tem um teor de umidade de 10,80%. O
que indica que a farinha pode ser armazenada sem controle de temperatura e umidade,
apresentando-se apenas em embalagens adequadas. Segundo a legislagdo brasileira
(Portaria 354/1996), os diferentes tipos de farinha de trigo podem possuir no maximo 2,5
% de cinzas, que seria a integral, e a comum o valor ndo poderia ultrapassar de 1,35%. O
teor de cinzas encontrado para a farinha de berinjela (Solanum melongena, L.), é de 6,2%.
O teor de lipideos encontrado para a farinha de berinjela (Solanum melongena, L.), foi de
1,81%. Os valores encontrados por Soares, 2012 foi de 4,1% de lipideos, sendo entdo
superior aos valores obtidos para a farinha de berinjela.

A farinha de berinjela (Solanum melongena, L.), apresentou um valor médio de
15,5% de fibras alimentares. Estes resultados mostram a importéncia da farinha de berinjela
(Solanum melongena, L.), como fonte de fibra alimentar, uma vez que, de acordo com a
Anvisa (2012), um alimento com teor de 6% pode ser considerado com alto teor de fibra.
Os valores encontrados por Possetti, 2011 foram de 45,35% de fibras, sendo entdo superior
aos valores obtidos para a farinha de berinjela (Solanum melongena, L.).
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O valor de proteinas encontrado foi de 12,31%, que é prdéximo ao encontrado por
Possetti, 2011 onde a farinha de berinjela se destacou nos teores de proteinas apresentando
8,02%. As formulacbes estudadas no presente trabalho podem ser vistas na Figura 3 e na
Figura 4. Cada formulagéo gerou um rendimento total de quatro unidades de paes de 50g
cada.

Figura 3 — Formulagdes estudadas de massas de paes antes do forneamento (F1=5,0%, F2=10% FB
e FO=controle).

..’I

Figura 4 — Formulagdes estudadas de massas de paes apds o forneamento (FO=controle, F1=5,0% e
F2=10% FB).

Através das imagens é possivel observar que a FB trouxe ao pao uma coloragéo
mais escura, e uma consisténcia mais densa, sendo a farinha de berinjela (Solanum
melongena, L.) um ingrediente interessante para a produgéo de paes.

4.1 Caracteristicas fisicas do produto final

Os resultados da massa, didmetro e altura, antes e ap6s a coc¢éo dos pdes, com
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diferentes porcentagens de farinha de berinjela (Solanum melongena, L.), foram utilizados
para os calculos de volume especifico, volume aparente e fator de expansao, os quais
estdo apresentados na Tabela 3.

Formulacées

Determinacao FO F1 F2
Massa antes do forneamento (g) 502 + 00 502 + 00 502 + 00
Massa ap6s o forneamento (g) 41,252 + 2,17 41,252 + 2,17 43,752 +2,16
Diametro antes do forneamento (cm) 4,152+ 0,23 3,65 +0,17 3,25° + 0,26
Diametro ap6s o forneamento (cm) 6,852 + 0,23 5,78° + 0,08 5,58+ 0,29
Altura (cm) 4,282 +0,15 3,25° + 0,11 3,38°+ 0,23
Volume aparente (mL) 2802 + 14,14 210° £+ 17,32 175° + 8,66
Volume especifico (mL/g) 6,82 +0,5 5,1°+0,57 4,00° + 0,35
Fator de expansao 1,612 + 0,11 1,782+ 0,09 1,662 £ 0,14

*Média+desvio padrédo (n=3). Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem
significativamente entre si de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). FO=controle, F1=5,0% FB e
F2=10% FB.

Tabela 3 — Caracteristicas fisicas dos paes, com diferentes porcentagens de farinha de berinjela
(Solanum melongena, L.)

Todos os resultados obtidos neste estudo foram analisados estatisticamente
utilizando o software Statistica 7.0® (Analytical Software, Tallahassee, FL, EUA), onde cada
resposta foi avaliada de forma independente. Os dados experimentais foram analisados por
variancia (ANOVA), e o teste de Tukey foi usado para identificar quais amostras diferem
entre si a um nivel de confianca de 95% (valor de p <0,05).

De acordo com as condi¢gbes experimentais apresentadas na Tabela 3, pode-se
afirmar que os parametros comparativos entre as amostras de peso da massa antes e apds
o forneamento, assim como o fator de expansao nao diferiram estatisticamente entre si.
No entanto, para os demais parametros houve diferenca significativa entre as formulagdes
FO, quando comparada as formulag¢des F1 e F2. Ou seja, os pardmetros de didmetro antes
e ap6s o forneamento, assim como altura, volume especifico e volume aparente, foram
significativamente menores para as formulagdes com adicao de farinha de berinjela.

No entanto, quando se compara os mesmos parametros entre as formulagdes F1
e F2, ndo houve variagéo significativa, indicando que a adicdo de 5% ou 10% da farinha
de berinjela as formulagbes, ndo influenciou nas caracteristicas do produto final. As
reducdes nos valores obtidos estdo relacionados principalmente a menor concentragao
e desenvolvimento da rede de glaten, atribuida a presencga da farinha de trigo. O gluten
resulta da interacdo entre as proteinas de reserva, gliadinas e gluteninas, que conferem
propriedades de elasticidade (resisténcia) e extensibilidade (viscosidade) da massa (PENA,
2004).
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Durante o processo de forneamento, o calor promove a solubilizagdo dos agucares
e as proteinas formadoras de gluten tornam-se moveis, reagindo com a agua disponivel
no sistema. Assim, a rede de gluten formada impede a propagacédo da massa e aumenta
a resisténcia ao colapso, determinando a espessura e largura das formula¢cdes (MANLEY,
2001). Desta forma, com uma menor rede de gluten desenvolvida, € comum que se obtenha
produtos finais com algumas propriedades reduzidas em relagdo a sua estrutura.

Em panificagédo, as caracteristicas fisicas sdo importantes para a aceitagdo, com
relacéo a textura, dos produtos formulados com a farinha de berinjela (Solanum melongena,
L.) por ndo conter glaten. A utilizagdo de farinhas integrais dificulta o crescimento dos paes
por conter maior quantidade de fibra alimentar e proteinas que absorvem agua, podendo
reduzir a quantidade de agua disponivel para a adequada gelatinizacdo do amido durante
o processo de panificagcdo, impactando na estruturagéo e formagédo do miolo (SANTOS,
2018).

51 CONCLUSAO

Por meio da realizagéo deste trabalho pode se observar que é possivel desenvolver
paes a partir da mistura da farinha de berinjela (Solanum melongena, L.) com a farinha de
trigo e obter um produto com caracteristicas ideais para o consumo.

Em panificacdo, as caracteristicas fisicas sdo importantes para a aceitacao, com
relacéo a textura, dos produtos formulados.

Como o péo é um produto muito consumido e de facil disponibilidade, a adicdao da
farinha de berinjela (Solanum melongena, L.) na sua formulagéo é uma forma de aumentar
o valor nutricional do alimento e ao mesmo tempo inclui-lo mais no dia a dia da populagéo.

A farinha de berinjela (Solanum melongena, L.) € uma matéria prima promissora
para o desenvolvimento de produtos que se enquadram no segmento de saudabilidade,
pois suas propriedades funcionais podem ser bem aproveitadas na industria de alimentos.

No entanto, para viabilizar sua utilizagdo em produtos direcionados ao consumo,
indica-se que em trabalhos futuros ainda seja feito a aplicacdo de analise sensorial visando
a aceita¢do dos produtos pelos consumidores.
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