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INTRODUCAO

A procura por uma vida saudavel através de uma alimentacao equilibrada vem crescendo entre a populagdo, e o interesse dos consumidores por alimentos que além da funcao
bésica de nutrir, promovam efeitos benéficos a satide, tem aumentado nos (ltimos anos (JAEKEL et al. 2010). Esses produtos sdo conhecidos como alimentos funcionais, e tém
como principal fungdo a reducdo do risco de desenvolvimento de doengas cronico-degenerativas (BEHRENS; DA SILVA, 2004). A Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria (ANVISA,
1999) define alimento funcional como “todo aquele alimento ou ingrediente que, além das funcdes nutricionais bésicas, quando consumido como parte da dieta usual, produz
efeitos metahdélicos e ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a satide, devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica”. Entre os diversos tipos de alimentos funcionais,
destacam-se 0s que contém substancias antioxidantes, como a vitamina , vitamina E, carotenoides e flavonoides, além de fibras (ZERAIK, 2010). Os antioxidantes sao importantes
no controle do estresse oxidativo e na prevencdo de doengas cronicas, como doenca cardiovascular e processos carcinogénicos (MORREIRA, 2010). O valor comercial de produtos
enriquecidos com fibras € alto, o que limita a sua aquisi¢do, criando a necessidade do aproveitamento de subprodutos e matérias-primas regionais que possuem um alto valor
nutricional agregado, e que sdo geralmente desperdicados (CERQUEIRA, 2006). Entre os alimentos de origem vegetal destaca-se a berinjela e o alho pord. O interesse pela berinjela
(Solanum melongena) pode ser atribuido ao elevado teor de fibra alimentar total, mas também ao seu propagado efeito hipocolesterolémico (PEREZ; GERMANI, 2007). Outros
componentes nutricionais presentes na berinjela, como niacina, vitamina C, flavonoides e fibra, também parecem exercer alteragdes benéficas sobre o metabolismo de lipideos e
consequentemente doencas relacionadas com seu metabolismo inadequado (JORGE et al. 1998). Outro vegetal com propriedades funcionais que poderia ser utilizado é o alho pord
(Allium ampeloprasum var. Porrum). Os vegetais do género Allium so conhecidos por possuirem propriedades antibidticas, reducao da glicose sanguinea e o colesterol plasmatico,
pela agdo hipolipidémica, na prevencao de artrite reumatica, por impedir a agregacao plaquetdria e por possuir efeitos diuréticos (SEGUCHI; ABE, 2004).

OBJETIVO
Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e a atividade antioxidante de farinhas de berinjela e alho pord para elaboracéo de pizzas.

METODOLOGIA

Amostras de berinjela e alho pord foram selecionadas e obtidas do CEASA e transportadas ao Nticleo de Bioquimica Nutricional da UNIRIO. Primeiramente,
as amostras foram higienizadas e branqueadas (90°C / 3') e, sequenciou-se a separacao das partes (folha e bulbo do alho por6) a serem analisadas. As
amostras foram fracionadas, desidratadas em estufa de circulacao de ar, trituradas em moinho analitico e separadas na granulacao de 48 (farinha A) e 65
mesh (farinha B). A composicdo centesimal foi realizada sequndo metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008). A andlise de fibra total foi realizada com
digestao dcida e bésica em um digestor automatizado (Marconi MA-444/Cl). 0 teor total de carboidratos foi quantificado por diferenca e quilocalorias
pelo cdlculo de conversdo de ATWATER. As amostras sofreram extracdo com quatro solugdes extratoras diferentes: metanol(l), metanol 50%(ll), extracao
sequencial com metanol 50% e acetona 70%(Ill) e acetona 70%(IV).Em sequida foram realizadas as analises da atividade antioxidante, pelo método
de DPPH e pelo método ABTS, além da quantificacdo dos compostos fendlicos totais pelo método de Folin-Ciocalteau. Para elaboracao de pizzas com as
farinhas produzidas foram desenvolvidas trés formulacoes através de testes preliminares. Os dados experimentais obtidos foram submetidos a andlise
de variancia (ANOVA) e as médias comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GraphPad Prism 5.0.

RESULTADOS

Com base nos dados obtidos (Tabela 1), as farinhas de folha e bulbo de alho pord apresentaram elevado teor de fibras com médias de 10,92+2,00 e 9,18+0,14
para as farinhas A e B de folha, e 9,36+0,25 e 9,82+0,25 para as farinhas A e B de bulbo, ndo existindo diferenca estatistica (p>0,05) entre ambas. Os dados
obtidos revelaram que a farinha de berinjela obteve o maior percentual de fibra bruta comparada a farinha de alho poré (p<0,05), com valores médios respectivos
nas farinhas A e B de 14,49+0,26% e 14,86+0,61%, nao apresentando, porém, diferenca significativa entre as diferentes granulometrias (p>0,05). Na farinha de
folha de alho pord, os valores médios observados de 16,63+0,14% (A) e 17,08+0,24% (B) de proteina foram superiores aos identificados na farinha de bulbo, cujas
médias foram de 5,80+0,21 (A) e 4,64+0,10 (B). Ja a farinha de berinjela apresentou valores de proteina intermedidrios as farinhas de alho poré com médias de
10,67+0,34% (A) e 10,55+0,33% (B). O maior teor de lipideos foi observado nas farinhas de folha de alho-pord, ndo havendo diferenca estatistica p(>0,05) entre as
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diferentes granulometrias. As farinhas (A e B) de folha de alho poré e a farinha B de berinjela apresentaram os maiores valores de cinzas, com médias respectivas de
5,64+0,54; 5,17+0,06 e 5,31£0,11g%.

Tabela 1. Composicdo centesimal de farinhas de folha e bulbo de alho pord e farinha de berinjela obtida por granulometria de
48mesh (A) e 65 mesh (B).

Composigio folha de alho poré bulbo de alho poré Berinjela

Centesimal {g%) farinha A farinha B farinha A farinha B farinha A farinha B
Umidade 8.80+1 41= 83,9140 4% 9,43+1 65 7,950 81s 10,.41+0,71= 11,410 0452
Cinzas 5,64+0 54: 5,17+0,06s 1, 4440 240 1,59+0 220 4.62+0,1% 5310112
Lipideos 2,10+0,09: 2,6140,12s 0,47+0, 288 0,81+0,288 1,28+0, 330 1,1940, 1705
Proteinas 16,6310, 14s 17.08+0, 245 5,80+0,21¢ 46440, 100 10,67+0,34¢ 10,55+0,33
Fibra total 10,9242 00s 9,18+0,14s 9,360, 25 9,82+0,25 14,86+0,61° 14,49+0 26
Carboidratos 55,88+3 052 57 ,02+0 542 73,4242 040 75,15+1 240 58+0, 352 57 01+0,262
Kcal 309,03+13, 118 319 96+1.88# 321 1747 29 326 56+3 445 286,7842 200 | 281,08+168°

Letras diferentes na mesma linha apresentam diferenga significativa teste Tukey(P<0,05)

Aandlise da atividade antioxidante pelo método de DPPH (Figura 1A) revelou uma maior reducéo do radical DPPH (p<0,05) nas farinhas de folha de alho poré quando
comparadas as farinhas de bulbo, independentemente do extrator utilizado, com reducdo média na farinha de folha de 66,69+1,40% e 1C50 de 727,29mg (farinha
A) e 58,69+1,40 e IC50 de 843,36mg (farinha B), enquanto que no bulbo os valores foram de 45,99+0,15% e IC50 de 1110,07mg (farinha A) e 36,61+1,50% e
IC50 de 1374,89mg (farinha B). Em relacdo a capacidade antioxidante das farinhas de berinjela, também ndo foram observada diferencas significativas (p>0,05)
na atividade antioxidante entre as diferentes granulometrias, sendo os valores médios dos extratores II, Il e IV semelhantes (p>0,05) a farinha de folha de alho
pord. Ja a andlise da atividade antioxidante pelo método ABTS (Figura 1B) demonstrou uma maior atividade antioxidante na farinha de folha de alho pord (p<0,05)
quando comparada as farinhas de bulbo e berinjela. Nas farinhas de folha de alho pord e berinjela, os extratores que promoveram a extracdo de compostos com maior
atividade antioxidante foram metanol 50%(ll), extracdo sequencial com metanol 50% e acetona 70%(lll) e acetona 70%(1V). Nas farinhas de folha e bulbo de alho
pord foi observada maior atividade antioxidante nas farinhas de 65 mesh(B), enquanto que na farinha de berinjela a granulometria de 48 mesh(A) obteve maior valor

na reducdo do radical DPPH.
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Figura 1. Atividade Antioxidante pelo método de DPPH (A) e ABTS(B) de farinha de folha e bulbo de alho pord e farinha de berinjela obtida por granulometria de
48 (A) e 65 mesh (B) e extraidos por metanol(l), metanol 50%(l), extracdo sequencial com metanol 50% e acetona 70%(lll) e acetona 70%(IV). Letras diferentes
apresentam diferenca significativa teste Tukey (p<0,05).
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Figura 2. Compostos fendlicos totais (mg acido galico/100g) em farinhas de folha e bulbo de alho pord e farinha de berinjela extraidos por metanol(l), metanol
50%(1l), extracao sequencial com metanol 50% e acetona 70%(1l) e acetona 70%(1V). Letras diferentes apresentam diferenca significativa teste Tukey(P<0,05).

A quantificacdo do total de compostos fenélicos (Figura 2) mostrou um elevado teor em todas as farinhas analisadas, com valores (mg dcido gélico/100g) médios
maéximos de 297,31+4,10; 218,15+12,65 e 199,14+17,54 nas farinhas de folha de alho pord, bulbo de alho poré e berinjela, respectivamente. Corroborando com
os dados da atividade antioxidante pelo método ABTS, os extratores com maior eficiéncia na extracao de compostos fendlicos foram metanol 50%(ll), extracao
sequencial com metanol 50% e acetona 70%(lll) e acetona 70%(IV). Com relacdo as diferentes granulometrias, as farinhas de folha de alho por6 obtidas por 65
mesh(B) apresentaram maior teor de compostos fendlicos totais, enquanto que na farinha de bulbo de alho pord, a granulometria de 48 mesh(A) obteve maior valor
de compostos fendlicos totais. Para a farinha de berinjela, o resultado do teor de compostos fendlicos totais variou tanto em funcao da granulometria, quanto em
relagdo ao extrator utilizado.

Tabela 2. Formulacdes preliminares de pizzas com farinha de folha de alho pord e berinjela

Formulagao 1 Formulagao 2 Formulagdo 3

Qt (g ou ml) Y Qt (g ou ml) U Qt (g ou ml) %

Farinha de Trigo 37,50 75.0 37,50 7.0 37,50 75
Fermento 1,50 3.0 1,50 3.0 1,50 3
Azeite 2,00 40 2,00 4.0 2,00 4

Agua 30,00 60,0 30,00 60,0 30,00 60

Sal 1,25 25 1,25 25 1,25 25

Farinha de Alho poré 0,50 1.0 10,00 20,0 5.00 10
Farinha de Berinjela 12.00 240 2,50 50 7.50 15

Apartir dos testes preliminares foram desenvolvidas trés formulacdes de pizzas com as farinhas obtidas (Tabela 2). A analise da composicao centesimal das formulacdes
indicam valores médios percentuais de fibras de 4,30; 3,56 e 4,00 para as formulagdes 1,2 e 3, respectivamente. Estes dados indicam que os produtos desenvolvidos
seriam classificados como fonte de fibras, pois de acordo com a Portaria n°27 (1998), o produto sélido deve conter no minimo 3g/100g para ser considerado como tal.

CONCLUSAO

As farinhas de berinjela e alho pord (folha e bulbo) com granulagdes diferentes apresentaram caracteristicas favordveis para o emprego em preparagdes alimenticias. As
farinhas de folha de alho pord e berinjela apresentaram maior atividade antioxidante e teor total de fibras. Nao foram observadas diferencas significativas na composicao
centesimal entre as granulometrias de 48 e 65 mesh, contudo a atividade antioxidante e o teor de compostos fendlicos variaram de acordo com a granulometria sendo
especifica para cada farinha. Neste sentido as farinhas obtidas revelaram ser uma alternativa vidvel para reducdo do desperdicio de alimentos, podendo ser utilizado para
a produgdo de preparagdes alimenticias, como forma de incremento das qualidades nutricionais dos produtos produzidos.
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