Elaboracao de biscoitos tipo salgado, com alto teor de fibra alimentar,

utilizando farinha de berinjela (Solanum melongena, L.)
Making crackers with a high level of dietary fiber using
dehydrated eggplant flour (Solanum melongena, L.)
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Resumo

Devido ao fato da berinjela (Solanum melongena, L.) apresentar um alto teor de fibra alimentar e tendo em vista que biscoitos possuem grande
potencial para servir como produto nutritivo, o presente estudo teve como objetivo utilizar a farinha de berinjela na obtencao de biscoitos tipo
salgado para apresentarem alto teor de fibra e serem sensorialmente aceitaveis. Utilizaram-se niveis de 10, 15 e 20% de farinha de berinjela.
Nos biscoitos prontos avaliaram-se as caracteristicas quimicas e fisicas. Os teores de proteina, cinzas, extrato etéreo e fibra alimentar total,
dos biscoitos elaborados, aumentaram com o incremento das proporcoes utilizadas. Por outro lado, a expansao e o peso unitario dos biscoitos
diminuiram com o aumento da concentracao de farinha de berinjela e sua coloracao se tornou mais escura. Os biscoitos elaborados com os
trés niveis de farinha de berinjela podem ser classificados como produtos de alto teor de fibra alimentar e prontos para consumo.
Palavras-chave: berinjela; fibra alimentar; biscoito.

Abstract

Due to the fact that eggplant (Solanum melongena, L.) presents a high concentration of dietary fiber, and also that crackers show a great
potential to be used as a nutritive product, the aims of this present work are the use of dehydrated eggplant flour in the composition of
crackers in order to present a high level of fiber while keeping their sensorial quality. Levels of 10, 15 and 20% of eggplant flour where used.
In the crackers, the chemical and physical characteristics were evaluated. In the final product, the concentration of protein, ash, lipids and
total dietary fibers increased as the level of eggplant flour increased. On the other hand, the expansion and the weight decreased and the color
became more intense. Therefore, crackers, of all three levels of eggplant flour, can be classified as high dietary fiber and ready-to-eat food.

Keywords: eggplant; dietary fiber; cookies.

1 Introducao

A fibra alimentar passou a ter sua importancia reconheci-
da, e ser recomendada na alimentacao, devido ao aumento da
incidéncia de algumas doencas cronicas (obesidade, doencas
cardiovasculares, diabetes, hipercolesterolemia, entre outras)
que surgiram em populacoes dos centros urbanos de paises
industrializados, a medida que os alimentos naturais foram
sendo substituidos pelos processados e refinados. A migracao
das populacoes rurais para os centros urbanos causou pro-
fundas modificagdes nos habitos alimentares dos individuos,
ganhando popularidade a alimentacao a base de carnes, cereais
refinados e agticar, pobres em fibra alimentar®.

O recente interesse pela berinjela (Solanum melongena,
L.) pode ser atribuido nao sé ao elevado teor de fibra alimen-
tar total (aproximadamente 40% b.s.), mas também ao seu
propagado efeito hipocolesterolémico?*. Outros componentes,
como niacina, vitamina C, flavonéides e fibra, presentes na
berinjela, também parecem exercer alteracoes benéficas sobre
o metabolismo de lipideos!®3.

Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de berinjela
desponta como um ingrediente alimentar altamente desejavel
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para enriquecer outros alimentos®*. O alto teor de fibra permite
que a farinha de berinjela possa ser utilizada na elaboracao de
produtos de panificacao (biscoitos e paes) e massas alimen-
ticias, ampliando a oferta de produtos com alto teor de fibra,
tanto para os consumidores sadios, quanto para aqueles que
apresentam algumas patologias (constipacao intestinal, alto
nivel de colesterol, obesidade, entre outras).

O programa de utilizacao das farinhas mistas expandiu-se
para a fabricacao de biscoitos, ja que esse produto, segundo
VITTI et al.®°, é aceito e consumido por pessoas de qualquer
idade, possui poder atrativo, principalmente para as criancas.
Sua longa vida de prateleira permite que sejam produzidos em
grandes quantidades e largamente distribuidos. Um produto
com tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade,
revela-se um bom veiculo para o estudo de farinhas mistas,
seja por razoes econdmicas, seja por razoes nutricionais. Essas
vantagens, no entanto, serao desfrutadas apenas se, do ponto
de vista tecnoldgico, for possivel adicionar farinhas sucedaneas
sem prejuizo da qualidade dos biscoitos®.

Devido ao fato da berinjela (Solanum melongena, L.)
apresentar um alto teor de fibra alimentar e tendo em vista que
biscoitos possuem grande potencial para servir como veiculo
de nutrientes, o presente estudo teve como objetivo utilizar a
farinha de berinjela na obtencao de produtos que apresentem
um alto teor de fibra e sejam sensorialmente aceitaveis. Desta
forma, procurou-se elaborar biscoitos tipo salgado, com altos
teores de fibra alimentar, e sensorialmente aceitaveis, utili-
zando diferentes concentracoes de farinha de berinjela (10,
15 € 20%).
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2 Material e métodos

2.1 Preparo dos biscoitos

Formulacao dos biscoitos tipo salgado suplementados
com farinha de berinjela

A formulacao basica utilizada para cada biscoito do tipo
salgado foi obtida por meio de varios testes preliminares e
sao descritos na Tabela 1. Os testes também indicaram a in-
viabilidade de se utilizar niveis de farinha de berinjela acima
de 20%*2.

2.2 Processamento dos biscoitos tipo salgado

Mistura dos ingredientes utilizados nas_formulacoes
dos biscoitos suplementados com farinha de berinjela e
formacao dos biscoitos

Estudos preliminares demonstraram que o método de
mistura de um estagio ou “tudo de uma vez” (em que todos
os ingredientes sao adicionados de uma s6 vez) produziram
biscoitos com caracteristicas sensoriais pouco aceitaveis; ou
seja, eles ficaram duros. Esse fato pode ser explicado devido
a varios problemas que ocorreram durante o processamento,
tais como: perda de elasticidade das massas, com dificuldade
em estendé-las, causando seu rompimento na etapa de redu-
cao de sua espessura??. Esses problemas foram contornados
adotando-se o método de mistura em dois estagios.

O primeiro estagio consistiu na formacao da esponja, en-
quanto o segundo correspondeu a formacao da massa (emprego
da farofa). Para formar a esponja, foi usada a farinha de trigo,
misturada com fermento biolégico, bicarbonato de sédio, sal
€ agua por um periodo aproximado de 5 minutos.

Esta foi descansada em estufa a 28 + 2 °C e 78 £ 2% de
umidade relativa, por 40 minutos.

Apés a fermentacio, a esponja foi cilindrada a uma lamina
de aproximadamente 4 mm de espessura. Na superficie des-
ta, foi adicionada uma camada de farofa feita com farinha de
berinjela, gordura vegetal hidrogenada (contendo a lecitina de
soja), sal e tempero desidratado.

Em seguida, a massa foi novamente laminada, mas dessa
vez de forma manual, utilizando-se rolo de madeira. A seguir,

foi dobrada sobre si mesma, formando varias camadas e estas,
por sua vez, tiveram suas espessuras reduzidas novamente,
até obter-se uma lamina final de 1,8-2,5 mm. A massa foi
entao cortada com moldes de aco inox circulares de 48 mm
de diametro.

Assamento, acondicionamento e armazenamento

Os biscoitos foram assados em bandejas metalicas a tempe-
ratura de 150 °C por 18-23 minutos em forno elétrico rotativo
(marca National MFG.CO), variando o tempo de assamento para
cada formulacao. O ponto final de assamento foi determinado
pela coloracao externa dos biscoitos.

Estes, entao, foram resfriados a temperatura ambiente,
acondicionados em embalagens metalizadas com revestimen-
to de polietileno, resistentes a troca gasosa e vapor d’4gua, e
mantidos sob condi¢bes normais de armazenamento até serem
realizadas as devidas andlises. O fluxograma de producao do
biscoito € mostrado na Figura 1.

2.3 Caracterizacao tecnologica dos biscoitos

Caracterizag¢do quimica dos biscoitos

Para as avaliagoes quimicas, os biscoitos foram primei-
ramente triturados em moinho de disco (PERTEN — modelo
3600), utilizando a menor abertura de ajuste.

As analises de umidade foram realizadas de acordo com
o método 6.1.1 do INSTITUTO ADOLFO LUTZ'"; de cinzas,
segundo a AOAC'; e de nitrogénio, pelo procedimento de Kjel-
dahl' utilizando-se os fatores 6,25 para a farinha de berinjela
e para as farinhas mistas de trigo e berinjela, e 5,70 para a
farinha de trigo pura, para o célculo do teor de proteina. O
teor de lipideo foi avaliado em equipamento SOXTEC (marca
TECATOR, modelo 1043), segundo a AOAC', e a fibra alimentar
total, determinada segundo a metodologia preconizada por
PROSKY et al.?®. Ja, a quantidade de carboidrato foi obtida
por diferenca, subtraindo-se os teores de proteina, cinza,
extrato etéreo e fibra alimentar. O valor calérico (kcal.100 g™!)
foi obtido por calculo.

Caracterizagdo fisica dos biscoitos

Para a avaliagao da perda de umidade dos biscoitos ocorri-
da durante o assamento, utilizaram-se vinte unidades de cada

Tabela 1. Formulacdes de biscoitos tipo salgado, com diferentes proporc¢oes de farinha mista trigo: berinjela.

1.1.3 Férmula III
(80%FT:20%FB)

1.1.2 Férmula IT
(85%FT:15%FB)

Ingredientes 1.1.1 Férmula I

(90%FT:10%FB)
Farinha de trigo-FT (esponja) 90,0%
Farinha de berinjela-FB (massa-farofa) 10,0%
Gordura vegetal hidrogenada 20,0%
Sal 3,0%
Fermento biolégico 1.7%
Bicarbonato de sédio 0,2%
Lecitina de soja 0,4%
Tempero desidratado (alho, salsa e cebola) 0,5%

Agua

60,00% (base FT)

85,00% 80,00%
15,00% 20,00%
22,00% 24,00%
3,00% 3,00%
1,70% 1,70%
0,20% 0,20%
0,44% 0,48%
0,50% 0,50%

60,00% (base FT) 60,00% (base FT)

A porcentagem dos ingredientes (com excecao da lecitina de soja e da agua) foi calculada em relagao ao peso da farinha de trigo e da farinha de berinjela; Calculo da lecitina de soja: 2% do

valor da gordura vegetal hidrogenada.
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[Mistura (Esponja - 5 minutos, 22-23 °C)|

| Fermentacao (28 °C, UR 78%, 40 minutos) |

Cilindragem

| Formacao da massa |

| Laminacao manual (rolos de madeira) |

| Corte da massa (moldes circulares) |

l

| Formacao dos biscoitos |

l

| Assamento (18-23 minutos a 150 °C) |

| Acondicionamento |

Figura 1. Fluxograma de producao do biscoito tipo salgado, suple-
mentado com farinha de berinjela.

tipo de biscoito, que foram pesados antes e depois do assamen-
to. Quanto ao volume especifico (cm?®.g!), mediu-se o volume
determinado por deslocamento de sementes de paingo®.

Para determinar o indice de expansdo dos biscoitos,
seguiu-se o procedimento preconizado por WANG et al.* e o
coeficiente de embebicdo determinado segundo VITTI?. J&
a andlise instrumental da cor dos biscoitos foi realizada por
reflectancia no colorimetro S & M Colour Computer (modelo
SM-4-CH da SUGA), no sistema Hunter, com abertura de
30 mm de diametro.

O valor caldrico foi obtido multiplicando o valor em gramas
de proteina por 4, o valor em gramas de carboidrato por 4,
bem como o valor em gramas de lipideo por 9. Depois foram
somados todos os valores encontrados.

2.4 Andlise estatistica

O desenho experimental foi realizado com trés tratamentos
(biscoitos com 10, 15 e 20% de farinha de berinjela) e trés re-
peticoes, perfazendo um total de nove parcelas experimentais,

e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel
de significancia de 5% de probabilidade utilizando o software
SISVAR 4.03'°.

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacao quimica dos biscoitos tipo
salgado, elaborados com niveis crescentes de
farinha de berinjela na farinha mista

Os resultados da composicao centesimal dos biscoitos
elaborados com diferentes niveis de farinha de berinjela sao
mostrados na Tabela 2.

Os teores de proteina, cinzas, extrato etéreo e fibra ali-
mentar total dos biscoitos aumentaram com o incremento das
proporcoes de farinha de berinjela, mais notadamente os teores
de cinzas e fibra alimentar total.

O maior teor de cinzas esté relacionado com as quantidades
significativas de minerais como potassio, ferro, célcio, foésforo,
magnésio, enxofre e sédio, presentes na farinha de berinjela''.
A maior proporcao de fibra alimentar também € atribuida ao
elevado teor de fibra alimentar total encontrado na farinha de
berinjela?®. O aumento de extrato etéreo, entretanto, foi devido
a necessidade de utilizar quantidades crescentes de gordura
vegetal hidrogenada, a fim de conferir plasticidade suficiente a
massa, para que esta possa ser manuseada, e o biscoito elabo-
rado. Essa necessidade de aumentar a quantidade de gordura
pode estar relacionada com o crescente aumento do teor de
fibra alimentar causado na massa, pela adicdo da farinha de
berinjela. De forma concomitante, houve uma diminuicdo do
percentual de carboidrato com o aumento das proporcoes de
farinha de berinjela.

Observa-se que o biscoito III, além de apresentar maior teor
de fibra alimentar, apresenta também o maior valor caldrico,
porém este valor € inferior a muitos biscoitos ricos em fibra
encontrados no mercado (Tabela 3).

Os biscoitos elaborados com niveis crescentes de farinha
de berinjela (Biscoitos I, II e III) seriam classificados, segun-
do a Portaria n° 27, de 13/01/98, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Sadde®, como produtos prontos
para consumo, com alto teor de fibras (ou seja, apresentam
no minimo 6 g fibras.100 g).

KISSEL e PRENTICE'” ao elaborar biscoito tipo cookies,
com substituicdo parcial de farinha de trigo por residuo de
cevada proveniente da industria cervejeira, encontraram niveis
de 1,5 a 3,5% de fibra alimentar. VOLLENDORF e MARLETT?!

Tabela 2. Composicao centesimal aproximada dos biscoitos tipo salgado, elaborados com niveis crescentes de farinha de berinjela na farinha

mista.
Umidade Composicao (% em base seca) Valor Calérico
(g100g™) Proteina Cinzas  Extrato etéreo  Fibra alimentar total ~ Carboidrato’ (kcal.g™)
Biscoito I (90FT:10FB) 4,62°¢ 10,98¢ 1,88¢ 18,11¢ 6,72¢ 62,31* 435,07°
Biscoito II (85FT:15FB) 4,71° 11,17° 2,14° 19,07° 8,220 59,40° 432,53¢
Biscoito IIT (80FT:20FB) 4,83 11,232 2,65 21,33% 9,30* 55,49¢ 436,70*

* Médias seguidas de letra igual, na mesma coluna, nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; ' Calculado por diferenca (100-(proteina + cinzas + extrato

etéreo + fibra alimentar total)).
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Tabela 3. Valor calérico de biscoitos comerciais* elaborados com alto
teor de fibra alimentar total.

Biscoitos com alto teor de fibra alimentar total Valor calérico

(kcal.g™)
em 100 g de
biscoito
Biscoito III 436,70
(8,87 g de fibra alimentar total/100 g de biscoito)
Biscoito Vita life integral marca Nestlé Sao Luiz 477,50
(5,0 g de fibra alimentar total/100 g de biscoito)
Cookies Aveia e Coco marca Fibra Natu's 476,09
(6,1 g de fibra alimentar total/100 g de biscoito)
Biscoito Sal integral com gergelim marca Bauducco 459,00
(9,6 g de fibra alimentar total/100 g de biscoito)
Biscoito integral marca Jasmine 475,38

(6,5 g de fibra alimentar total/100 g de biscoito)

*Os valores caldricos dos biscoitos comerciais foram os apresentados em seus rétulos.

por sua vez, analisaram o teor de fibra alimentar total, através
do método enzimatico da AOAC, em coolkies formulados com
farinha de aveia e farinha de aveia e passas, processados em
escala industrial e em nivel doméstico, e obtiveram valores
de 2,7 a 4,3% (em base tmida). SILVA?® encontrou niveis de
4,1 a 6,5% de fibra alimentar total (base seca) em biscoitos
tipo cookies, elaborados com farinha mista de trigo e jatoba.
Ja WANG et al.*® elaboraram biscoitos com niveis crescentes de
farinha de trigo e casca de soja e encontraram valores de 6,7 a
11,79% de fibra alimentar bruta (em base tmida).

Assim, comparando os resultados obtidos no presente
estudo com aqueles relatados nas bibliografias internacional
e nacional, os biscoitos elaborados com concentracdes de 10,
15 € 20% de farinha de berinjela podem ser considerados como
boas fontes de fibra alimentar.

O teor de umidade de todos os biscoitos (I, II e III) ficou
abaixo de 5%, ou seja, dentro do padrao estipulado pela
Comissao Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos?, o
qual deve ser no maximo 14,0%. Contudo, a medida que se
aumentou a quantidade de farinha de berinjela no biscoito,
houve incremento também do contetddo de agua do produto,
o que evidencia a alta higroscopicidade (grande capacidade
de retencao de agua) da fibra presente na farinha de berinjela.

Esse efeito concorda com os resultados obtidos por diversos
pesquisadores®3326,

3.2 Caracterizacao fisica dos biscoitos tipo salgado,
suplementados com farinha de berinjela

Os resultados das analises fisicas dos biscoitos elaborados
com farinhas mistas de trigo e berinjela em diferentes concen-
tracoes estdo apresentados na Tabela 4.

Verifica-se que o peso médio dos biscoitos, antes do assa-
mento, variou significativamente (p <0,05) de uma formulagao
para outra, sendo tanto menor quanto maior o contetdo de
farinha de berinjela no biscoito. O mesmo fato ocorreu apés
0 processamento.

Embora o peso do biscoito tenha diminuido com o au-
mento de farinha de berinjela na formulacao, a perda de agua
evaporada durante o assamento também diminuiu. Esse
efeito decorreu, provavelmente, da maior retencao de agua
proporcionada pelo maior teor de fibra alimentar presente
nesse biscoito. Tais resultados estao de acordo com aqueles
encontrados por VRATANINA e ZABIK®2, JELTEMA et al.’®,
OLIVEIRA e REYES?! e SOUZA et al.?”, os quais verificaram
ter havido um incremento na umidade dos biscoitos a medida
que se aumentou o teor de fibras, indicando que ocorreu maior
retencao de 4gua nos biscoitos, em virtude das caracteristicas
hidrofilicas da fibra.

O indice de expansao dos biscoitos tem sido utilizado para
predizer sua qualidade!?. Aqueles com indice de expansao
muito alto ou muito baixo causam problemas na industria,
uma vez que resultam em produtos com tamanho pequeno ou
peso muito elevado®.

De acordo com ARTZ et al.? uma expansao uniforme do
biscoito constitui um atributo importante de sua qualidade,
pois biscoitos que se expandem excessivamente, ao serem
assados, dificilmente poderao ser acondicionados nas embala-
gens padronizadas, enquanto aqueles que mostram expansao
reduzida ficarao folgados.

As diferentes concentracgoes de farinha de berinjela nao pro-
moveram alteracoes significativas no diametro e na espessura

Tabela 4. Médias das caracteristicas fisicas dos biscoitos tipo salgado, elaborados com niveis crescentes de farinha de berinjela na farinha mista.

Parametros fisicos

Biscoito I (90FT:10FB)*

Biscoito II (85FT:15FB) Biscoito 11T (80FT:20FB)

Peso unitario(g) médio antes do assamento 4,122
Peso unitario(g) médio ap6s o assamento 2,752
Teor de agua evaporada (%) 33,25%
Diametro antes do assamento (cm) 4,852
Espessura antes do assamento (cm) 0,232
Diametro apés o assamento (cm) 4,312
Espessura apés o assamento (cm) 0,442
Indice de expansao (%) 51,067
Volume especifico (cm?®.g!) 1,39¢
Coeficiente de embebicao (%) 148,06
Cor

L 45,952

a 9,03

b 20,73*

3.57° 3,47¢
2,50° 2,44¢
29,97° 29,68°
4,872 4,95%
0,212 0,20°
4,37* 4,412
0,392 0,35%
49.,62° 38,96¢
1,41° 1,44°
144,26° 141,79°
46,122 38,05
8,94° 10,422
20,55 18,85°

* FT = Farinha de trigo e FB = Farinha de berinjela; Em uma mesma linha, médias com letra em comum nao diferem entre si em nivel de 5%, pelo Teste de Tukey.
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(antes e depois do assamento). Contudo, o indice de expansao
dos biscoitos elaborados no presente estudo foi significativo
(p £0,05). O biscoito com maior concentracido de farinha de
berinjela (Biscoito III) apresentou maior didmetro e menor espes-
sura (antes e ap6s o assamento) e menor indice de expansao.

O mesmo efeito de diminuicao do indice de expansao, em
produtos com fibra alimentar, foi constatado por WANG et al.*3,
SILVA? e SOUZA et al.*”.

JELTEMA et al.'® relatam que outras fontes de fibra, tais
como casca de soja, farelo de aveia, hemicelulose e farelo de
trigo, reduziram o indice de expansao dos biscoitos, o que,
segundo os autores, esta relacionado com a presenca de com-
ponentes de alta capacidade hidrofilica.

Para KISSEL e YAMAZAKI'®, o fendmeno de expansao de
biscoitos € primariamente fisico e controlado pela capacidade
dos componentes de absorver dgua. Assim, o acréscimo de
componentes que possuem maior capacidade para reter agua
do que a farinha de trigo resulta em uma competicao pela
4gua livre presente na massa do biscoito, limitando a taxa de
expansao.

O volume especifico é de grande importancia na determi-
nacao da qualidade, porque geralmente € influenciado pela
qualidade dos ingredientes usados na formulagao®. O volume
especifico dos biscoitos obtidos com a massa-padrao enrique-
cida com farinha de berinjela aumentou ligeiramente seu valor
(de 1,39 para 1,44), a medida que se aumentou a proporcao
de farinha de berinjela. Tais resultados estao de acordo com
aqueles encontrados por VITTI e PIZZINATO? e SOUZA et al.?".
Ressalta-se também que os valores do volume especifico obtidos
com os biscoitos elaborados com diferentes concentracgoes de
farinha mista de trigo e berinjela sao semelhantes ao volume
especifico (1,55 cm?®.g™!) do biscoito tipo cream cracker encon-
trado por VITTI et al.*.

Também, segundo VITTI?, o coeficiente de embebigao esta
relacionado com o tempo necessario para incorporagao de sa-
liva ao produto antes de ele ser ingerido. Valores de coeficiente
de embebicao menores que 140 sao considerados como ruins,
entre 140 e 220, intermediarios, e acima de 220, muito bons.
Todos os biscoitos elaborados com farinha mista de trigo e

2 cm

berinjela apresentaram valores de coeficiente de embebicao
intermediarios. Resultados semelhantes foram encontrados por
SOUZA et al.?”. Provavelmente esse resultado esté associado a
baixa expansao dos biscoitos e a maior quantidade de gordura
em todos os biscoitos, o que dificultou sua molhabilidade.

O biscoito III, elaborado com maior concentracido de fa-
rinha de berinjela (20%), apresentou coloracao mais escura
(baixos valores de L-luminosidade) e de b-amarelo e altos
de a-vermelho) que os demais (biscoitos I e II), os quais nao
diferiram entre si (Figura 2).

COLLINS e FALASINNU? constataram que os biscoitos
elaborados com farelo de trigo e celulose, em diferentes con-
centracoes, ficaram mais escuros que o biscoito controle. Da
mesma forma, VRATANINA e ZABIK*? e LEELAVATHI e RAO"®
e JELTEMA et al.’s, utilizando fibra de milho e SILVA% com
farinha de jatoba.

Desse modo, percebe-se que a cor dos biscoitos esta
diretamente relacionada com os ingredientes contidos na
formulacdo. A farinha de berinjela possui uma coloracao
mais escura que a farinha de trigo e, conseqiientemente, os
biscoitos apresentaram uma coloracao mais intensa, a medida
que foram utilizados maiores teores de farinha de berinjela.
Além desse fator, o escurecimento dos biscoitos pode ter sido
afetado pela caramelizacao e pela Reacao de Maillard, durante
o assamento, ja que a farinha de berinjela possui cerca de 30%
de acticares totais?*.

4 Conclusoes

Os teores de proteina, cinzas, extrato etéreo e fibra ali-
mentar total dos biscoitos elaborados, com niveis crescentes
de farinha de berinjela na farinha mista, aumentaram com o
incremento das proporcoes utilizadas.

Os biscoitos elaborados com os trés niveis de farinha de
berinjela podem ser classificados como produtos prontos para
consumo, com alto teor de fibras.

A expansao dos biscoitos diminuiu com o aumento da
concentracao de farinha de berinjela enquanto o volume es-
pecifico teve um ligeiro aumento e a coloracao do se tornou
mais escura.

Figura 2. Biscoitos, tipo salgado, elaborados com farinhas mistas de trigo e berinjela em diferentes concentragoes: a) Biscoito I (90% de farinha
de trigo — FT:10% de farinha de berinjela - FB); b) Biscoito II (85FT:15FB); e c) Biscoito III (80FT:20FB).
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