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Com a especializacdo das atividades diarias do ser humano, muitas vezes nado se
dispde de tempo para desfrutar de uma alimentacdo saudavel e balanceada,
adquirindo-se habitos alimentares inadequados. Assim, uma alimentacéo com alto teor
em gorduras e deficiéncia em fibras esta relacionada com alta incidéncia de doencas
cardiovasculares, apendicite, diverticulose, cancer e constipacdo intestinal entre
outras. A berinjela (Solanum melongena), além de apresentar um baixo valor calérico,
por ser totalmente desprovida de gordura, constitui-se uma importante fonte, ndo sé de
minerais (sédio, potassio, calcio, fésforo e ferro) e vitaminas (A, C e niacina) como
também de fibra alimentar (sollvel e insoltvel). O presente trabalho objetivou a
elaboracdo de farinha de berinjela com casca (tratamentol) e sem casca
(tratamento2), bem como a caracterizacao fisico-quimica das mesmas. As lerinjelas
adquiridas em estabelecimento hortifrutigranjeiro, situado na cidade do Rio de Janeiro
foram submetidas a sanificagdo por imersdo em agua com hipoclorito de sédio por 10
minutos. Em seguida, os frutos com casca correspondentes ao tratamento 1 foram
cortados em fatias transversais de aproximadamente 1cm e acondicionados em
bandejas de ago inoxidavel providas de telas quadriculadas de fios de nylon
adequadas para o uso de secador de cabine. Os frutos correspondentes ao tratamento
2 foram descascados e cortados da mesma forma que no tratamento 1. As amostras
foram colocadas em secador de cabine com capacidade até 100 kg a temperatura de
60 ° C permanecendo por 24 horas nesta temperatura. As amostras foram moidas em
moinho de faca com peneira de orificio circular de 1mm de didmetro. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas no Laboratério da EMBRAPA- Agroindlstria de Alimentos-
RJ. Os resultados das andlises do tratamento 1 foram expressos em g/100g em base
seca : proteina: 14,35; umidade: 7,6; cinza: 7,37; extrato etéreo: 2,28; fibra alimentar:
40,78; pH: 4,91; carboidrato: 27,62 e do tratamento 2 foram expressos também em
0/100g em base seca: proteina: 13,79; umidade: 7,54, cinza: 5,84; extrato etéreo: 2,61;
fibra alimentar: 36,45; pH: 4,91; carboidrato: 33,7. Conclui-se que a farinha de
berinjela, devido ao seu alto teor de fibra alimentar pode ser utilizada para a
elaboracéo de vérios produtos tais como: pao, biscoitos, massas caseiras, entre
outros, para complementar o aporte de fibras diario na dieta. Recomenda-se a
utilizacdo da farinha de berinjela integral por ter maior quantidade de fibras totais,
oferecendo aos consumidores maior variedade de produtos ricos em fibras no
mercado.



