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RESUMO

Introducgado: A ingestao de alimentos balanceados é a maneira correta de evitar ou
corrigir problemas de saude, como a obesidade, diabetes, desnutricdo, cardiopatias,
entre outros que sao causados, em grande parte, devido aos erros alimentares
cometidos pela populagao. A busca por produtos saudaveis cresce a cada dia,
favorecendo pesquisas que abordam a funcionalidade dos alimentos e o fomento
de medidas preventivas por meio de cuidados dietéticos. Objetivo: Neste sentido,
este estudo teve como objetivo a realizagcao de uma revisao bibliografica sobre a
utilizacao de farinhas de maracuja e de berinjela, bem como a forma de obtenc¢ao
das mesmas. Foi realizada uma revisao narrativa, baseada em acervos da literatura.
Método: Foram consideradas publicagcoes dos ultimos anos, nos idiomas inglés
e portugués disponiveis nas bases de dados do Scielo e Google académicos.
Resultados: Foram encontrados nove artigos, sendo seis que utilizaram a farinha
de maracuja e trés que experimentaram a farinha de berinjela em diferentes
preparagoes culinarias. Discussao: Verificou-se que as farinhas estudadas podem
ser incluidas em preparagoes culinarias variadas para enriquecé-las e reduzir o
consumo de farinhas brancas, a fim de incentivar habitos alimentares adequados
para a populagao e auxiliar na promoc¢ao da qualidade de vida e saude. Observou-
se que essas farinhas sao faceis de serem encontradas no comércio local, mas ha
pouca divulgacdo sobre seus beneficios e como utiliza-las. Conclusio: E necessario
o desenvolvimento de mais estudos sobre a tematica abordada, utilizando técnicas
de anadlises sensoriais, bem como a elaboragao de cadernos de receitas para facilitar
a execucao de preparagoes utilizando as farinhas de maracuja e de berinjela.

INTRODUGAO

A alimentacao é fator primordial tanto na prevencao quanto na promog¢ao para a saude, evitando
e controlando varias doencas, tais como as Doengas Crbénicas Nao Transmissiveis (DCNT):
diabetes, hipertensao, obesidade, entre outras. Diferentes estudos tém sido realizados com o
intuito de comprovar a atuagdo de alguns alimentos na redugado de riscos destas doencgas, o
que tem favorecido as pesquisas em relagéo ao potencial funcional de cereais, frutas e vegetais.
(RAIZEL, 2011; DERIVI,2002)

De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (2015), acucar € adicionado aos alimentos e
bebidas pelos fabricantes, cozinheiros e consumidores. O organismo humano nao esta adaptado
ao alto consumo de acucar, por isso ha a necessidade de preconizar escolhas alimentares
mais conscientes, como produtos que possuem em sua composi¢cao ingredientes mais nutritivos
(VILLARROEL et al.,2009), e a ingestao desses alimentos € a maneira correta de evitar ou corrigir
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problemas de saude causados, em grande parte, devido aos erros alimentares cometidos pela
populagdo GUTKOSKI et al., 2007)

Alternativas culinarias estdo surgindo com o intuito de substituir a farinha trigo na
elaboragdo de produtos de panificagdo devido a restricbes econbmicas, exigéncias
comerciais, novas tendéncias de consumo e habitos alimentares especificos, devido a
patologias que exigem a substituicdo de alguns alimentos (PEREZ ; GERMANI,2004).

As farinhas de maracuja e de berinjela, por exemplo, sdo ricas em fibras alimentares
(FOGAGNOLI; SERAVALLI, 2014; GONCALVES, 2006). Dentre as fibras presentes na
farinha de maracuja, esta a pectina, fibra soluvel que possui atividade hipoglicemiante,
reduzindo a absor¢cdo de colesterol, da glicose e retardando esvaziamento gastrico
(FOGAGNOLI; SERAVALLI, 2014).

Portanto, farinhas oriundas de frutas e vegetais adicionadas em preparagdes culinarias
podem ser incluidas como um ingrediente funcional na dieta, sendo uma maneira de
incentivar habitos alimentares adequados para a populagdo e auxiliar na promog¢ao da
qualidade de vida e saude.

O desenvolvimento de novos produtos funcionais vem potencializando o efeito benéfico a
saude, na medida em que aumenta as possibilidades da substituicdo parcial da farinha de
trigo refinada pelas farinhas alternativas. Neste sentido, este estudo teve como objetivo
a realizagédo de uma revisao bibliografica sobre a utilizagao de farinhas de maracuja e de
berinjela em preparagdes culinarias, bem como investigar seus beneficios para a saude.

METODO

O delineamento metodolégico deste estudo caracterizou-se por ser uma revisao narrativa,
baseada no uso de métodos que visam a busca de um assunto em acervos da literatura. Foram
consideradas publicagdes nos idiomas inglés e portugués com busca de artigos nas bases de
dados do Scielo e Google académico, utilizando como base artigos experimentais publicados
nos ultimos 10 anos, sendo excluidos os artigos que nao estavam disponiveis na forma integra
e de maneira gratuita on-line. O compilado de artigos foi realizado utilizando-se os seguintes
descritores: farinha de maracuja, casca de maracuja, farinha de berinjela, preparagdes culinarias
com farinhas alternativas e alimentos funcionais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

UTILIZACAO DE FARINHAS DE MARACUJA E DE BERINJELA EM PREPARACOES
CULINARIAS
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No Quadro 1 podem ser observados os estudos cientificos que utilizaram as farinhas de maracuja
e berinjela na elaboragao de novos produtos alimenticios. Os estudos analisados estdo em ordem
cronolégica e neles foram desenvolvidas preparag¢des culinarias que possuem farinha de trigo em
sua composigao.

Quadro 1- Estudos que utilizaram das farinhas de maracuja e berinjela na elaboragao de novos

produtos alimenticios.

Farinhas Preparagoes Referéncias
Farinha da Biscoitos Ishimoto et
casca do al. (2007)
maracuja
Farinha de Biscoitos Perez e
berinjela salgados Germani
(2007)
Farinha de Massas Souza e Silva
berinjela frescas (2011)
Farinha da Bolos Miranda et
casca do al. (2013)
maracuja
Farinha da Massa Fogagnolj e
casca do alimenticia Seravalli
maracuja fresca (2014)
Farinha de Bolo Ozores,
maracuja Storck, Fogaca
(2015)
Farinha de Pdes Brasil et al.
berinjela (2014)
Farinha de Biscoito Barros et
maracuja amanteigado al. HZDH]
Farinha de Bolo Maia et al.
maracuja (2018)

Relatos da utilizagdo de farinha de berinjela foram encontrados nos estudos de Perez e Germani
(2007); Souza e Silva (2011) e de Brasil et al. (2014), em biscoitos salgados, massas frescas e
paes. Os autores nao citaram quais fracbes da berinjela foram utilizadas, o que possivelmente
indica a utilizacdo do alimento de forma integral para a obtencdo da farinha.Conforme analise
dos dados, no estudo de Ishimoto et al. (2007) para a elaboracdo de biscoitos, foi realizado
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um aproveitamento da casca do maracuja amarelo para a obtengdo da farinha. Miranda et al.
(2013) utilizaram em bolo uma farinha oriunda da casca de maracuja e da polpa com as sementes.
Ja para a elaboracdo da massa alimenticia no estudo de Fogagnoli e Seravalli (2014), foi utilizada
a farinha da casca do maracuja fornecida pela Embrapa. Biscoitos amanteigados foram
desenvolvidos no estudo de Barros et al. (2014) e bolo na pesquisa de Ozores, Storck, Fogaca
(2015) e Maia et al. (2018)utilizando farinha de maracuja obtidas no comércio local.

PROCESSOS DE OBTENGAO DAS FARINHAS DE MARACUJA E BERINJELA.

A transformacao de frutas em farinhas pode ser uma forma de melhor aproveitamento,
garantindo uma maior vida de prateleira. Algumas farinhas podem ser utilizadas em
inUmeras preparagdes para substituicdo parcial ou total da farinha de trigo.

A casca do maracuja é composta pelo flavedo (parte com coloragdo amarela) e albedo (parte
de coloracdo branca), sendo este rico em pectina. O estudo de Silva et al. (2016) mostra a
elaboragéo da farinha do albedo de maracuja para o enriquecimento de produtos alimenticios.
Para a elaboragao da farinha, foram utilizados 160 maracujas maduros, iniciando pela extracédo do
albedo e posterior elaboragao da farinha. Primeiramente ocorreu o processo de higienizagao dos
maracujas com agua corrente e imersos em solugéo de hipoclorito de sédio (50 ppm) durante 5
minutos, e posteriormente lavados em agua corrente para remoc¢do da solugdo sanitizante.
Logo apés foi retirada a polpa, e as cascas foram cozidas sob presséo por 5 minutos com o intuito
de remover o flavedo.

Para o processo de maceracgao, o albedo do maracuja passou por imersao em agua durante 24
horas na propor¢do de 400 gramas de albedo para cada 2 litros de agua sob refrigeragdo, com
troca de agua a cada 4 horas. Apos, o albedo foi drenado por uma hora, sendo posteriormente
macerado, embalado e congelado a -18 °C.

Antes do processo de secagem, o albedo foi transferido para um refrigerador para o
descongelamento (5 °C) por 24 horas. A secagem foi realizada em triplicata em um secador
convectivo de bandejas, em temperaturas de até 80 °C, as camadas foram distribuidas (200
gramas) sobre a bandeja, formando camadas com a mesma espessura, permitindo uma secagem
uniforme. Logo apds o término da secagem, o albedo foi triturado em um moinho de facas, a pés
foi embalado em sacos plasticos lacrados e armazenado em local seco em temperatura ambiente
(25 °C).

A Figura 1 apresenta o fluxograma com as etapas para obtencgao da farinha, e permite uma melhor
visualizagcdo do processo.

Perez e Germani (2004), descreveram a obtencdo da farinha de berinjela detalhando que as
mesmas foram lavadas em agua corrente e logo apods foi realizada a sanificagdo com agua
clorada em temperatura ambiente (150 ppm) por 10 minutos. Em seguida foram lavadas em
agua corrente, e retiradas as partes de coloragéo verde que revestem o fruto. Na sequéncia, as
berinjelas foram cortadas com um processador de legumes, em fatias transversais de 2 cm de
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espessura e acondicionadas em bandejas de ago inoxidavel, sendo levadas ao secador de cabine
(60°C), com circulagao de ar (0,5 a 1,0 m/s) por 24 horas.

Figura 1 - Fluxograma de produg¢ao de farinha de casca de maracuja amarelo a partir do
albedo.

Maracujas
W
| Selecdo e limpeza |
L

| Remocéo da polpa e do flavedo |

b

| Maceragdo do albedo |

J
| Trituragdo do albedo |

b

| Farinha de maracuja |

Fonte: Silva et al. (2016)

A cada 4 horas realizou-se o rodizio de bandejas. Quando alcangaram a umidade final
(5,0 a 10%), as berinjelas foram trituradas em moinho de facas e depois moidas em
moinho de martelos com peneira de 1 mm de didmetro. Apds, a farinha foi acondicionada
em embalagens metalizadas, com revestimento de polietileno, impermeavel a luz,
umidade e odores e armazenada a (-20°C).

O fluxograma identificado por meio da Figura 2, apresenta as etapas de obtencdo da
farinha de berinjela.

Figura 2 - Fluxograma da obtencao da farinha
de berinjela.
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Berinjelas
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Fonte: Perez e Germani (2004)

PREPARAQOES UTILIZANDO FARINHAS DE MARACUJA E BERINJELA
Biscoitos ou Cookies

Os biscoitos tipo cookies podem ser uma opc¢do de incremento do consumo de fibra
alimentar, pois possuem uma boa aceitagdo no mercado, e sdo consumidos por todas
as faixas etarias. Estudos mostram que é um alimento que apresenta facilidade na
incorporacado de ingredientes funcionais em sua formulagdo, agregando maior valor
nutricional aos biscoitos, e novas opgdes para o mercado.

Conforme a Resolu¢do de Diretoria Colegiada n° 263, de 22 de setembro de 2005,
regulamenta que biscoitos, € o produto obtido pelo amassamento e cozimento da massa
preparada com farinhas, amidos, fermentada ou nao e outras substancias alimenticias.

De acordo com Dias et al. (2016), os biscoitos tipo cookies estdo entre os produtos que
sao mais consumidos em todo o mundo, devido a boa aceitagdo sensorial e comercial,
a facilidade de consumo, a boa qualidade nutricional, a diferentes variedades e ao
baixo custo. Os mesmos podem serem produzidos em grande quantidade e largamente
distribuidos devido vida longa comercial. Sua qualidade esta relacionada com o sabor,
a textura, a aparéncia, destacando-se sua praticidade na produg¢ao, comercializagéo e
consumo.

A procura por produtos com baixo teor ou isentos de agucares esta aumentando a cada

dia, e tanto os portadores de DM como o0s obesos, ou mesmo quem busca um estilo de
vida mais saudavel, estdo optando por esses produtos. Neste sentido, Silva; Schlabitz e
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Souza (2010) elaboraram biscoitos sem agucar e obtiveram 6timos indices de aceitagéo
em comparacao a formulacido padrao que continha sacarose.

Estudos que elaboraram biscoitos do tipo cookies com redugéo de gordura e substituicao
parcial ou total da farinha branca de trigo por outras farinhas ricas em fibras. Gutkoski
et al. (2007) avaliou biscoitos de aveia tipo cookies enriquecidos com concentrado de
B-glicanas e Mareti et al. (2010), desenvolveram formulagcédo de biscoito com potenciais
propriedades hipocolesterolémicas, pela combinacdo de diferentes teores de farinha
desengordurada de soja e de farelo de aveia, em substituicdo parcial a farinha de trigo.
Feddern et al. (2011) elaboraram e avaliaram biscoito tipo cookies formulados com
diferentes concentracdes de farelo de trigo e arroz.

Perez e Germani (2007) compararam a farinha de trigo com a farinha de berinjela na elaboragao
de biscoitos tipo salgado com alto teor de farinha de berinjela e verificaram maior presenca
de proteinas, cinzas, fibra alimentar e agucares totais na formulagdo, bem como uma menor
quantidade de carboidratos. Ao se misturar a farinha de berinjela com a farinha de trigo, observou-
se um acrescimo de nutrientes a farinha mista e melhor absor¢do de agua o que proporciona
maior rendimento, podendo ser utilizada na panificacdo para aumentar o teor de fibras da
alimentacgao.

Barros et al. (2014) elaboraram biscoitosamanteigados adicionados de farinha de maracuja em
trés concentracdes (10%, 20% e 30%). Foi possivel verificar que as 3 formulagcbes obtiveram
6tima aceitagdo e intencdo de compra, com destaque para a formulagao com concentracdo de
10% de farinha de maracuja.

Massas alimenticias, bolos e paes.

A Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, define que as massas alimenticias sao
produtos obtidos da farinha de trigo e ou derivados do Trigo durum e/ou derivados de outros
cereais.

Estudos buscam a utilizagdo de subprodutos oriundos do processamento do maracuja e da
berinjela no desenvolvimento de produtos alimenticios destinados a populagao, tendo um grande
avanco a partir de pesquisas cientificas. Os pesquisadores Ozores; Storck; Fogaca (2015)
realizaram uma analise quantitativa com quatro concentragdes diferentes de farinha de maracuja
na elaboragao de bolos, nos quais a farinha de trigo foi substituida pela farinha de maracuja (0%,
5%, 10% e 20%). A substituicdo da farinha na preparagao do bolo influenciou no volume sem
afetar o rendimento, ja na aceitabilidade e intengdo de compra o bolo com concentragéo de 10%
obteve melhor aceitabilidade.

Na elaboracao de paes no estudo de Brasil et al., (2014) foram analisadas 3 amostras, sendo um
padrdo e as duas com diferentes concentrac¢des (10% e 20%) de farinha de berinjela. Observou-
se que a amostra de 20% obteve maior aceitagdo na cor e textura, enquanto o sabor foi melhor
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aceito na amostra de 10%. Notou-se que a utilizagdo de farinha de berinjela em preparag¢des
como nos paes de forma, promove menor volume, porém aumenta o rendimento da massa.

Souza e Silva (2011) elaboraram duas preparagdes de massa fresca com diferentes
concentracdes da farinha de berinjela (10% e 15%). Nos testes de aceitabilidade ndo houve
diferencas significativas entre as duas amostras. Nos quesitos aparéncia e sabor, a amostra com
10% de farinha obteve maior aceitagcdo, enquanto nos atributos de odor e textura, a massa com
15% de farinha de berinjela obteve destaque. Verificou- se que a massa fresca foi aceita, sendo
uma nova opg¢ao de produtos funcionais com fibras.

FARINHAS DE MARACUJA E BERINJELA: EVIDENCIAS CIENTIFICAS NA SAUDE HUMANA

No Brasil, ha uma grande produgdo de maracuja, em média 52% do peso total do fruto é
composto por casca, a qual pode ser reutilizada na forma de farinha como uma fonte de nutrientes
e fibras para a alimentagao, confirmando o potencial da farinha do albedo de maracuja como
enriquecedor nutricional em alimentos por ser rico em fibras e minerais. Em estudos realizados
para avaliar a suplementacdo de fibras solluveis em pacientes dislipidémicos e com diabetes
observou- se que, apos 12 semanas de consumo de 44 gramas de farinha da casca do maracuja,
os niveis de glicose foram reduzidos.

Coqueiro, Pereira e Galante (2016) constataram a eficacia da suplementagéo com a farinha como
hipoglicemiante e hipolipidémico, e sem efeito téxico nas dosagens administradas durante os
periodos estudados. Lima et al. (2012) comprovaram que as ragdes enriquecidas com a farinha
de maracuja apresentaram efeito inibitorio sobre a absor¢ao de sacarose em ratos normais e efeito
hipoglicemiante em ratos diabéticos. Os autores concluiram que a farinha se mostrou eficaz na
reducdo da glicemia.

Assim como a farinha de maracuja a farinha de berinjela por suas caracteristicas nutricionais,
revela-se como um ingrediente fortemente desejavel para enriquecer alimentos. O alto teor de
fibra permite que essa farinha possa ser utilizada na elaboragdo de paes, massas e biscoitos,
expandindo a oferta dos produtos ricos em fibras, tanto para os consumidores sadios, quanto para
aqueles que apresentam algum tipo de patologia.

O elevado teor de fibra alimentar total é representado por um pouco mais da metade pela
fibra alimentar soluvel. Os polifendis, saponinas, esteroides e flavonoides presentes na berinjela
também sao responsaveis pela diminuicdo do colesterol, e as vitaminas B3 (niacina) e vitamina
C, também exercem alteracdes benéficas sobre o metabolismo de lipideos. Sendo considerado
importante na composicdo de uma alimentagdo saudavel, a berinjela possui um baixo valor
caldrico e sua utilizagao é de grande aceitabilidade em preparagdes culinarias A berinjela é citada
como um vegetal que € incluido na classificagdo de alimento funcional.

CONCLUSAO
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Com base neste estudo foi possivel concluir que as farinhas de maracuja e berinjela
podem ser incluidas em variadas preparacdes culinarias para enriquecé-las com
propriedades funcionais e reduzir o consumo de farinhas brancas, a fim de incentivar
habitos alimentares adequados para a populagao e auxiliar na promogao da qualidade de
vida e saude.

Verificou-se que as farinhas sao facilmente encontradas no comércio local, porém ha
pouca divulgacao sobre seus beneficios e como utiliza- las. Neste sentido, considera-se
apropriada a realizacdo de mais estudos sobre essa tematica, envolvendo técnicas de
analise sensorial, bem como o desenvolvimento de cadernos de receitas para facilitar a
execugao de preparagdes por parte da populagdo em geral.

Palavras-chave: Alimentos funcionais Doencas crénicas Fibra alimentar Culinaria
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