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1. Introducéo

As fibras alimentares sdo substéncias de origem vegetal classificados como carboidratos que, quando ingeridos, sdo resistentes a
hidrélise, digestdo e absor¢éo no intestino delgado e tém fermentagdo completa ou parcial no intestino grosso. Essa fermentacdo é
realizada por bactérias, o que estimula o crescimento e a atividade de uma intestinal saudavel sem dishiose, refletida em equilibrio
orgénico geral. Além disso, estudos tém verificado importante agdo das fibras na cardioprotegdo, regulagdo da glicemia e efeito
anticarcinogénico (PASCHOAL, 2008).

Por suas caracteristicas nutricionais, a farinha de berinjela desponta como um ingrediente alimentar altamente desgjavel para
enriquecer outros alimentos (PEREZ, 2002), livre de calorias excessivas e colesterol, seu emprego comercial vem aumentando
continuamente (JUNIOR, 2008). O ato teor de fibra permite que a farinha de berinjela possa ser utilizada na elaboracdo de produtos
de panificacdo (biscoitos e pées) e massas alimenticias, ampliando a oferta de produtos com alto teor de fibra, tanto para os
consumidores sadios, quanto para aqueles que apresentam algumas patologias - constipacdo intestinal, ato nivel de colesteral,
obesidade, entre outras (PEREZ, 2007).

O interesse pela berinjela decorre de seus efeitos para a manutencdo da salide. Estudos relatam o seu uso no controle de atos nivels
plasméticos de colesterol. Para explicar a reducdo do colesterol plasmético pesquisadores sugerem que ocorra inibi¢do na absorcéo
intestinal do colesterol, devido ligago de algum componente da berinjela com sais biliares. A reducdo do colesterol plasmético
também pode estar associada a presenca de niacina. A reducdo do colesterol tecidual ndo deve estar relacionada apenas com a
diminuicdo do colesterol plasmético, mas também com o efeito antioxidante sobre as lipoproteinas de baixa densidade (LDL), a
nativa, a oxidada e a da parede arterial.

Perez e Germani (2007)compararam a farinha de trigo com a farinha de berinjela e, com isso, verificaram maior presenca de
proteinas, cinzas, fibra alimentar e agUcares totais, e pouco carboidrato na farinha de berinjela, além disso, a maioria da fibra é
soltvel. Ao se misturar afarinha de berinjela com afarinha de trigo, observou-se um acréscimo de nutrientes a farinha mista e melhor
absorcdo de &gua o que proporciona maior rendimento, podendo ser utilizada na panificacdo para aumentar o teor de fibras da
alimentacdo.

A massa de macarrdo constitui uma das formas mais antigas de alimentacdo, muito versdtil, tanto do ponto de vista nutricional quanto
do ponto de vista gastrondmico, podendo ser de diversas formas preparadas e servidas (ABIMA). E um alimento produzido com
tecnologia simples, de fécil preparo, répida e atrativa, disponivel nos mais variados formatos, tamanhos e cores. Esta definitivamente
incorporado ao hébito alimentar da maior parte da populagéo, sendo consumida por todas as idades e classes sociais, servido como



prato principal ou complemento, em muitas combinag8es, com alto indice de aceitabilidade (MALUF, 2010). Como este produto é
rotineiro e bastante consumido, procurou-se enriquecé-lo nutricionalmente com farinha de berinjela, pois em termos de valor
nutricional, este alimento é rico em carboidrato e sem fibra.

A relacdo entre alimentacdo e salide esta cada vez mais difundida, tornando a populagcdo mais preocupada com a sua aimentagéo e
novos produtos estdo sendo criados com supostas funcdes benéficas a salde (ANJO, 2004). A utilizagdo de alimentos funcionais é
cada vez mais frequente pel os individuos que estdo em busca de uma alimentacdo mais adequada e saudavel (JORGE, 2007).

2. Objetivos

O objetivo deste trabalho é substituir parcialmente a farinha de trigo por farinha de berinjela para desenvolver uma massa fresca com
teor de fibra, sendo e sensorialmente aceitével pelo consumidor.

3. Desenvolvimento

Elaboracdo da Massa fresca

Para elaborac8o da massa fresca enriquecida com farinha de berinjela foram utilizados os ingredientes descritos na Tabela 1. Foram
elaboradas duas formul acbes de massa enriquecida com concentragdes de farinha de berinjela diferentes, na primeira amostra foram
utilizados 10% de farinha de berinjela e na segunda amostra foram utilizados 15% de farinha de berinjela.

Tabela 1: Quantidade dos ingredientes com a concentracdo de 10% e 15% de farinha de berinjela.
A Figura 1 demonstra o fluxograma do processo da massa fresca com substitui¢8o parcial dafarinha de trigo pela farinha de berinjela.

O método de preparo da massa consistiu, inicialmente, pela pesagem de todos os itens da formulacdo, em seguida os ingredientes
foram colocados no misturador. Quando observou-se a formacg&o de uma farofa transferiu-se a massa para a extrusora, ao sair deste
equipamento a massa foi colocada para secagem sobre uma mesa com farinha de trigo. Decorrido passado 1 hora a massa estava
praticamente seca. A elaboracdo das massas enriquecidas foi realizada no Laboratério de Engenharia de Alimentos - Universidade
Metodista de Piracicaba. Para o teste de andlise sensorial as amostras de massa fresca foram cozidas em agua quente.

Andlise sensorial

Para andlise sensorial foram escolhidas aleatoriamente 41 pessoas ndo treinadas, de ambos o0s sexos, saudaveis com idade entre 21 a
50 anos que fazem parte do &mbito académico. Para cada provador foi dada duas amostras codificadas aleatoriamente com uma ficha
paraavaliagdo, os provadores foram instruidos sobre as principais caracteristicas do produto em estudo. A avaliagéo foi feitamediante
uma escala heddnica estruturada em 1- Gostel extremamente, 2- Gostei muito, 3- Gostel moderadamente, 4-Gostel ligeiramente,
5-Indiferente, 6-Desgostel pouco, 7-Desgostei moderadamente, 8-Desgostei muito e 9-Desgostel extremamente, para avaliagdo dos
seguintes atributos. aparéncia, cor, odor, sabor, textura e impressdo global. Com as notas dadas, de acordo com a preferéncia dos
provadores, as categorias foram transformadas em val ores numéricos e analisadas estati sticamente.

4. Resultado e Discussao

Avaliacdo da Analise sensorial de aceitabilidade
Os resultados das médias dos atributos sensoriais analisadas nas amostras de massa fresca enriquecida com farinha de berinjela na
concentracdo de 10% e 15% sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2: Resultados da andlise sensorial

Pelos resultados apresentados a amostra 10% ndo apresentou diferenca significativa ao nivel de 0,05 de significncia quando
comparada com a amostra 15% para todos os atributos analisados. Portanto ndo existe diferenca de aceitabilidade entre as duas
formulagdes a 5% de significancia.

Comparando os valores obtidos na andlise sensorial das amostras de 10% e 15% descritas na Tabela 2, observa-se que nos atributos
aparéncia, sabor e impressdo global a amostra de 10% obteve maior aceitagdo, enquanto no odor e textura a amostra de 15% obteve
maior aceitabilidade, e as duas amostras na avaliago da cor obtiveram a média das notas semel hantes.

Com base na andlise do perfil de caracteristicas, os provadores avaliaram a aparéncia e a cor da massa fresca como gostel



ligeiramente.
Com relacdo ao odor, sabor, textura, impressdo global, as notas apresentadas para o perfil indicaram gostei moderadamente e gostei
muito, demonstrando que o produto obteve uma 6tima aceitagdo.

Teor defibras

Segundo a ANV ISA paraum alimento ser considerado como enriquecido em fibra alimentar devera conter no minimo 3 g defibraem
100 g de produto sdlido. O produto em estudo apresentou na concentracdo de 10% e 15%, um teor de fibra de 3,31 g e 4,19 g,
respectivamente.

Para Cuppari (2002), o FDA (Food and Drug Administration), 6rgdo que normatiza alimentos e remédios nos Estados Unidos,
recomenda a ingestdo de 25 a 35 g de fibras por dia. Deste modo, o consumo de 100 g de massa fresca enriquecida atende a
recomendacdo com 13%.

5. Consider agbes Finais

A massa fresca preparada com a substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de berinjela pode ser classificada como um
produto pronto para o consumo, com teor de fibra. A proporcéo recomendada neste estudo é substituir 10% de farinha de trigo por
farinha de berinjela. Na avaliac8o sensorial 0 produto apresentou uma aceitabilidade 6tima de aprovacdo, aumentando assim a
disponibilidade de produtos funcionais com fibra para o mercado.
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Amostra | Aparfnaa | Cor Odor Textura Sabor | Impressio Global

15% 4,17 4.4 4,85 454 295 2,68

Letras ignais na mesma coluna significam que nio spresenta diferenca sigroficativa a 0,05 de significincia.
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Figura 1: Representacio do fluxograma de processo.




