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Physicalchemical quality of the flour of eggplants genotypes (Solanum melongena L.)
submitted to an organic cultivation
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Resumo: Atrelado ao valor nutricional vem sendo atribuida a berinjela algumas propriedades funcionais, como a capacidade
de diminuir o colesterol plasmatico e o efeito hipoglicémico. Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de berinjela se
destaca como um importante ingrediente alimentar, visto que apresenta, em relacdo a farinha de trigo, maior teor de proteinas,
cinzas e fibra alimentar. Dados sobre os efeitos benéficos da berinjela evidenciam a importancia do conhecimento detalhado de
sua composi¢do quimica para especificagdes nutricionais, adequacdo de dietas e para a ciéncia de alimentos. Em vista do
manejo diferenciado, o cultivo sustentdvel demanda cultivares bem adaptadas e que proporcionem o melhor rendimento e
elevado padréo de qualidade, o que pode interferir na composicdo dos frutos e, por conseguinte na farinha elaborada a partir
destes. Dessa maneira, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das farinhas de berinjela de diferentes gendtipos
sob o sistema de cultivo organico. Os resultados demonstraram que o genotipo comprida foi o que proporcionou a obtengao de
uma farinha com maior potencial nutritivo, destacando-se nos contelidos de proteinas, lipideos e cinzas, frente aos demais
materiais analisados.

Palavras-chave: composicdo centesimal, cultivo sustentavel, frutos.

Abstract: Besides its nutritional value, it has been atributed to eggplant some functional properties, just like the capacity to
diminish plasmatic cholestherol and its hypoglycemic effects, the eggplant outstands, for its nutritional characteristics, as an
important ingredient , said that it shows in relation to wheat flour (ordinary baking flour) a bigger fiber and protein rate. Datum
about the benefits of the eggplant raise the relevance on the detailed knowledge of its chemical composition to nutritional
especifications. From adequating diets to food industialization sciences, and to the care and attention of the particular handling,
the sustainable cultivation demands. Well-adapted practices which brings the best results and high quality levels which can
interfere on the composition of the fruit, therefore in the flour made of these ones. This way, the objective was to evaluate the
physicalchemichal charactheristics of the flours made of different eggplant genotypes under the organic cultivation system.
The results showed that the long genotype "comprido " is the one of which is made the flour, which contains the best potential
of nutrition, outstanding the contents of protein, lipids and ashes before the other observed materials.
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INTRODUCAO

A exigéncia dos consumidores por qualidade e preco
tem levado os produtores de olericolas a utilizacdo de
cultivares e hibridos de alta produtividade e qualidade
(WEBER, 2013). Além disso, tem sido uma constante o
desenvolvimento de pesquisas no sentido de se disponibilizar
formas alternativas de manejo dos recursos naturais
(MOREIRA, 2003). Dentre elas, a agricultura organica tem,
por principio, estabelecer sistemas de produgdo com base em
tecnologias e processos visando a producdo de alimentos
sadios (ESPINDOLA et al., 2006).

Por outro lado, o valor nutricional dos alimentos
também interfere na escolha dos consumidores, uma vez que
contribui para o bom funcionamento do organismo e promove
beneficios potenciais para a salde. Disso resulta a busca
constante por alimentos ou ingredientes alimentares que
venham a ser incorporados a outros produtos, como forma de
agregar valor nutricional, bem como conferir alguma
propriedade funcional. Assim, a indlstria alimenticia vem
langando mé&o de fontes alternativas de vegetais com o intuito
de fornecer produtos mais sauddveis e ricos em fibras
(SILVA et al., 2011).

A berinjela (Solanum melongena L.) é originaria da
india, sendo seus frutos muito utilizados na alimentagio
humana. E um vegetal com alto teor de agua, baixo de
proteinas, rico em fibras, sais minerais e vitaminas, saponinas,
compostos  fendlicos, flavondides e glicoalcaldides
(JERONYMO e BRANDAO, 2006).

Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de
berinjela se destaca como um importante ingrediente
alimentar, visto que apresenta, em relacdo a farinha de trigo,
maior teor de proteinas, cinzas e fibra alimentar (em sua
maioria solivel) (PEREZ e GERMANI, 2007), o que aponta
0 potencial de aplicacdo dessa farinha na elaboracdo de
produtos de panificacdo (biscoitos e pdes) e massas
alimenticias, ampliando a oferta de produtos integrais
(POSSETTI e DUTRA, 2011). Esse novo segmento de
mercado engloba consumidores sadios, que priorizam bons
habitos alimentares, e aqueles que apresentam algumas
patologias, tais como constipacdo intestinal, alto nivel de
colesterol no sangue e obesidade (PEREZ e GERMANI,
2007).

Alguns estudos ja vém sendo desenvolvidos com a
berinjela e seus subprodutos. A adicdo da casca da berinjela,
concomitante a modificacdo de uma dieta hiperlipidica e
hipercolesterolémicas para uma dieta normolipidica,
proporcionaram uma maior reducdo nos niveis plasmaticos de
colesterol total e LDL (CHEREM, 2002). As cascas das frutas
de Solanum

melongena L. também foram estudadas por SHABANA
et al. (2013), onde verificaram efeito inibidor, in vitro e in
vivo, de carcinoma hepatocelular. Quanto & reducdo do
colesterol sanguineo, quando na forma de capsulas, foi
verificado que a farinha de berinjela proporciona um modesto
efeito hipolipemiante nos individuos-teste (GONCALVES et
al., 2012). Rosa et al. (2011) verificaram reducdo das
concentracdes séricas de colesterol total e de insulina, a partir
da administracdo de farinha de berinjela em mulheres obesas,
indicando que essa farinha pode auxiliar no tratamento
nutricional da obesidade e contribuir para a prevencao
priméria das doengas cardiovasculares.

O objetivo deste trabalho é determinar a qualidade
fisico-quimica de farinhas de berinjela, obtidas de quatro
gendtipos diferentes, submetidas ao cultivo orgénico de
producéo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi instalado no campus do IFPE -
Vitéria de Santo Antdo, na Mesorregido da Mata
Pernambucana, sob as coordenadas 8° 5'53"S, 35° 17'28"W e
altitude de 167 m. O clima é do tipo As, tropical quente e
Umido com chuvas de outono e inverno, segundo a
classificacdo de Koppen-Geiger. A microrregido da Vitéria de
Santo Antdo apresenta ainda temperaturas altas, estacdo seca
mais demorada e pluviosidade média anual entre 1.008 e
1.395 mm (CUNHA FILHO et al., 2014). As sementes de
berinjela dos gendtipos Cica, Embu, Comprida e Listrada
foram adquiridas de empresa nacional e atendem a todas as
especificacdes de qualidade (ISLA — Rio Grande do Sul —
Brasil).

Cultivo das hortalicas

Inicialmente, as sementes de berinjela foram semeadas
manualmente em bandeja de isopor contendo 200 células. O
substrato utilizado consistiu de uma mistura de solo e esterco
bovino na proporcdo 2:1. A irrigacdo foi realizada por
microaspersdo durante todo o ciclo da cultura. Foi realizado o
desbaste apds quinze dias da semeadura deixando-se uma
planta por célula, realizando-se o transplante quando as
mudas alcancaram em média dez centimetros de altura, o que
ocorreu aos 45 dias.

O solo foi preparado realizando-se apenas um ro¢o da
area deixando-se a palhada, com predominio de gramineas,
depositada sobre a superficie. Foram marcadas as linhas de
plantio espacadas 1,4 m, sendo as covas abertas
manualmente, espacadas 0,7 m. As plantulas foram
transplantadas para covas com dimensodes de 0,2 x 0,2 x 0,20
m. A adubacdo constou apenas de esterco bovino curtido,
aplicado de acordo com a analise do solo e a recomendacéao
de adubacdo organica para a cultura no estado de Pernambuco
(IPA, 2008). Foi realizado o controle mecéanico de plantas
invasoras e a desbrota sempre que necessario. Para a
manutengdo da sanidade da cultura foi realizada
semanalmente a pulverizacdo da mistura de 6leo de Nim a
1%. A fase produtiva das plantas se deu apés os 65 dias do
transplantio, realizando-se uma colheita por semana durante
quatro semanas.

Sele¢édo e armazenamento dos frutos

Os frutos de berinjela, tdo logo colhidos, foram
transportados para o Laboratdrio de Processamento de frutas,
no IFPE — Campus Vitoria, onde foram submetidos a uma
selecdo e sanitizacdo com solugdo de cloro ativo (100 ppm-
1/3 min). Em seguida, os frutos foram divididos em 4 grupos
(total de gendtipos), revestidos em filme de PVC comercial e
armazenados em temperatura de 12 °C por um periodo de 10
dias.

Obtencdo das farinhas de berinjela

Para a producédo das farinhas de berinjela, as hortalicas
foram lavadas em agua corrente e depois imersas em solugao
de hipoclorito de sodio (1 %) por cinco minutos. Apds esta
etapa, os frutos foram cortados em fatias de 2 cm de espessura

Revista Verde, v.11, n.3, p. 59-64, 2016



Qualidade fisico-quimica de farinhas de genotipos de berinjela (Solanum melongena L.) submetidas ao cultivo organico

e imediatamente colocadas em solugdo de metabissulfito de
sodio 50 ppm. Em seguida, foram acondicionadas em
bandejas e colocadas em secador de cabine a 60 oC, por 48
horas. A cada 4h foi realizado o rodizio de bandejas. Ap6s
secagem, as amostras foram trituradas em moinho de martelos
com peneiras de 1 mm.

Determinacdo da qualidade fisico-quimica das farinhas de
berinjela

As determinagBes analiticas das amostras de cada
farinha de berinjela foram realizadas em triplicata,
verificando os teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e
carboidratos (EMBRAPA, 2011). A realizacdo dessas analises
se deu no Laboratério de Analises Fisico-quimicas no IFPE,
Campus Vitéria.

Andlise estatistica

Para a analise estatistica utilizou-se o delineamento
inteiramente casualizado (DIC) com o arranjo fatorial 4x5,
sendo quatro farinhas obtidas com diferentes genétipos de
berinjela e cinco parametros analiticos. Os resultados foram
submetidos a ANOVA e comparacdo de médias pelo teste de
Tukey, considerando-se o nivel de probabilidade de erro (p)
menor que 5% para determinar a significAncia utilizando o
programa estatistico livre Assistat 7.6 (2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Houve efeito significativo (p<0,05) para os teores de
proteina nas farinhas obtidas em diferentes variedades de

berinjela (Figura 1).

Figura 1. Teores de proteina em farinha obtida de diferentes
variedades de berinjela.
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As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

A proteina é um nutriente importante para o crescimento
e desenvolvimento do ser humano, portanto, alimentos que
contenham maiores teores desse nutriente sdo importantes
(STORCK et al., 2013). A maior média foi alcancada pela
farinha de berinjela produzida com a variedade “comprida”,
as demais farinhas néo se divergiram estatisticamente (Figura
1). Corroborando com este trabalho Possetti e Lima Dutra
(2011) estudando a caracterizacdo centesimal de farinha de
berinjela obtiveram valores condizentes ao deste estudo com a
farinha obtida do genétipo comprida. Contudo em trabalhos
desenvolvidos por Santos et al. (2002), com caracterizagdo de
farinha de berinjela, encontraram percentuais de proteina
superiores ao do presente estudo, variando em torno de 12,9
%.

Essa diferenca no teor de proteina pode ser explicada
pela divergéncia no material vegetal de origem, que por sua
vez é condicionado ao genotipo utilizado e as condigdes
climaticas e nutricionais de cada regido de cultivo. Diferengas
entre a qualidade e o rendimento de berinjelas podem ser
fortemente influenciadas pelas caracteristicas préprias de cada
gendtipo (MONCADA et al., 2013).

Por outro lado, tem se demonstrado que a qualidade do
solo pode interferir no teor de proteina de frutos de berinjela.
Marques et al. (2014) encontraram reducdo no teor de
proteinas em diferentes gendtipos de berinjela a partir da
elevacdo de doses de potassio no solo. Os niveis de proteinas
tendem a diminuir a partir da elevacdo da salinidade em que
as plantas sdo submetidas (PIZA et al., 2003, MARQUES et
al., 2014)

Os caracteres da farinha de berinjela podem sofrer
influéncia também da forma com que este material foi
produzido, em funcdo da temperatura e tipo de secador
utilizado. Como relata Bobbio e Bobbio (1995), que as
proteinas quando submetidas ao tratamento térmico, sofrem
mudancas nas suas propriedades, sendo destruidas
principalmente as propriedades fisiologicas. Sendo este um
fator preponderante no processo de secagem, considerada
como um indicador de qualidade final do produto.

Houve efeito significativo (p<0,05) para os teores de
lipideos nas farinhas obtidas em diferentes gendtipos de
berinjela (Figura 2).

Figura 2. Teores de lipideos em farinha obtida de diferentes
variedades de berinjela.
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As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

Para o percentual de lipideos, observou-se que a farinha
de berinjela obtida com o genotipo “comprida” apresentou os
maiores indices, apresentando diferenga significativa quando
comparada com as demais farinhas obtidas com as variedades
“cica” e “embu”, as quais ndo se divergiram estatisticamente.

Muito embora tenha sido detectado um teor maior de
lipideos na farinha do genétipo comprida, Santos et al. (2013)
afirmam que a substituicdo de gordura saturada da dieta por
lipideos mono e poli-insaturados, como os de origem vegetal,
é considerada uma estratégia para o melhor controle da
hipercolesterolemia e consequente redugdo da chance de
eventos cardiovasculares clinicos. E estratégico o consumo de
alimentos ricos em lipidios ndo saturados, os quais sdo fontes
de energia maior que os carboidratos (WEBER et al., 2002).

A farinha da variedade “listrada” apresentou os menores
percentuais de lipideos (Figura 2). Soares et al. (2012)
caracterizando farinhas de berinjela encontrou valores
préximos aos encontrados neste trabalho para a farinha obtida
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com a variedade “listrada” de 4,1 %, contudo este percentual
é considerado baixo quando comparado com os encontrados
nas demais farinhas deste estudo. Perez e Germani (2007)
caracterizando farinha de berinjela obtiveram valores que
divergiram ao deste estudo, com percentuais ainda menores
de lipideos, variando em torno de 1,88 %.

Os teores de lipideos podem ser influenciados
principalmente pela temperatura e a velocidade do ar
utilizado, comumente este composto pode sofrer oxidacdo no
processo de obtencdo da farinha, elucidando assim essa
discrepancia encontrada quando se compara os dados aqui
apresentados com outros trabalhos. De acordo com Marini et
al. (2005) a velocidade das alteracdes dos lipidios depende da
umidade, da temperatura e do tempo de armazenamento.

N&o houve efeito significativo (p<0,05) para os teores de
carboidratos nas farinhas obtidas em diferentes variedades de
berinjela (Figura 3).

Figura 3. Teores de carboidratos em farinha obtida de
diferentes variedades de berinjela.
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As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

Apesar de ndo ser observada diferenca significativa para
0 parametro de carboidrato nas farinhas obtidas, € importante
ressaltar o elevado teor de carboidratos encontrados, variando
entorno de 72,4 % (Figura 3) para os gendtipos avaliados,
sendo este dado de grande importancia ja que a farinha de
berinjela é considerada como integral e utilizada no
enriquecimento de pdes e biscoitos. Em trabalhos realizados
por Santos et al. (2002) encontrou-se valores condizentes ao
deste trabalho, variando em torno de 77,21 %.

Os valores de carboidratos detectados nas farinhas de
berinjela do presente estudo foram superiores 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 elevado valor de carboidratos encontrados nas
farinhas analisadas deve-se ao fato de que, reconhecidamente,
a berinjela é altamente rica em fibras. De acordo com Mira et
al. (2009) Fibra Alimentar é a porcdo de plantas ou
carboidratos andlogos que sdo resistentes a digestdo e
absorcdo no intestino delgado de humanos. Assim as fibras
alimentares consistem de carboidratos ndo digeriveis e
ligninas, que sdo intrinsecas e intactas em plantas
(MAIHARA et al., 2006)

Houve efeito significativo (p<0,05) para os teores de
umidade nas farinhas obtidas dos diferentes genotipos de
berinjela (Figura 4).

Figura 4. Teores de umidade em farinha obtida de diferentes
variedades de berinjela.
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Gendtipos
As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

O teor de umidade nas farinhas de berinjela apresentou
diferenca significativa para os genotipos listrada e embu. Os
gendtipos  “ciga” e “comprida” ndo se divergiram
estatisticamente (Figura 4).

Observa-se que 0 gendtipo embu apresentou maior teor
der umidade (14 %), como também foi o que proporcionou o
menor nivel de proteina. Becker et al. (2013), avaliando
caracteristicas fisico-quimicas de farinhas de arroz elaboradas
com grdos de diferentes gendtipos, também encontraram
valores maiores de umidade em materiais com teores
proteicos menores.

Teor de umidade menor, como ocorreu com as farinhas
dos gendtipos ciga e comprida, confere carater especial a
farinha, uma vez que a umidade baixa resulta em uma maior
durabilidade do produto. A umidade exerce grande influéncia
na vida de prateleira de alimentos, tendo em vista que niveis
maiores podem proporcionar crescimento microbiano e
deterioracéo em curto tempo (SOUZA et al., 2008).

Contudo, de maneira geral, os teores de umidade
encontrados neste trabalho estdo dentro dos padrdes
estipulados pela legislagdo da CNNPA — ANVISA (BRASIL,
1978), que prevé os percentuais de umidade para farinhas que
variam de 8 a 14 %.

Houve efeito significativo (p<0,05) para os teores de
cinzas nas farinhas obtidas dos diferentes genotipos de
berinjela (Figura 5).

Figura 5. Teores de cinzas em farinha obtida de diferentes
variedades de berinjela.

L ~

CICA COMPRIDA EMBU LISTRADA
Genotipos

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si.
Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

O maior valor encontrado foi para o genétipo comprida,
que apresentou 8,8 %, seguida pelas farinhas obtidas com os
genotipos embu e listrada, que ndo divergiram entre si, e da
farinha produzida com a variedade ‘“ci¢ca” que apresentou o
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menor percentual de cinzas, divergindo-se das demais (Figura
5).

Estes resultados indicam que a farinha de berinjela
obtida com o gendtipo comprida pode também ser mais rica
em sais minerais importantes na nutricdo humana. O teor de
cinzas, tem a funcdo de classificacdo para farinhas de trigo,
por exemplo (ANVISA, 2006), as farinhas enriquecidas com
vitaminas e minerais, 0s componentes majoritarios podem
influenciar diretamente na manutengdo dos micronutrientes,
principalmente durante a estocagem desses produtos (BOEN,
2007).

Para a CNNPA - ANVISA (BRASIL, 1978) os
resultados encontrados estao fora dos parametros estipulados
de cinzas para farinha que variam de 1,0 a 6,0 %. Esses
elevados valores podem ter sido influenciados pela nutrigdo
das plantas no periodo de enchimento dos frutos, tendo um
maior acumulo de minerais no fruto. Santos et al., (2002)
estudando a composicdo da farinha de berinjela constataram
resultados para cinzas semelhantes ao deste estudo, variando
em torno de 7,66 %.

CONCLUSOES

Sob o sistema organico de producdo o genoétipo
comprida foi o que proporcionou a obtencdo de uma farinha
com maior potencial nutritivo, destacando-se nos conteldos
de proteinas, lipideos e cinzas frente aos demais materiais
analisados.
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