COMPOSICAO QUIMICA DA BERINJELA (Solanum melongenal..)

KLEBER ALVES DOS SANTOS *

LETICIA MACHADO KARAM **

RENATO JOAO SOSSELA DE FREITAS ***
SONIA CACHOEIRA STERTZ ****

Determinou-se a composi¢do quimica da berinjela
desidratada em p6 de acordo com metodologia da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC). Os
resultados em base seca foram comparados com as tabelas
do United States Department of Agriculture (USDA) da
Universidade de S&o Paulo (USP) e do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE). Verificou-se diferenca
entre os resultados das analises fisico-quimicas e as
informacdes dos bancos de dados quanto as
determinacdes de fibra alimentar, valor cal6rico e calcio. A
diferenca entre a composi¢éo quimica da berinjela in natura
e a desidratada em po evidencia a necessidade de obtengdo
de dados nacionais periodicos condizentes com a realidade
edafoldgica, periodicidade de cultivo e manejo. Também
permite sugerir a padronizagdo dos métodos analiticos
adotados para as determinagbes da composi¢do quimica
para evitar discrepancia entre os resultados.

PALAVRAS-CHAVE: BERINJELA; COLESTEROL; BERINJELA-COMPOSICAO
CENTESIMAL.

1INTRODUCAO

A berinjela (Solanum melongenal.) é uma planta da familia Solanaceae,
originaria da india e introduzida no Brasil no século XVI. E cultivada em
maior escala nos Estados do Parand, S&o Paulo e Rio de Janeiro. A
planta apresenta porte arbustivo, caule semilenhoso, podendo alcancar
até um metro de altura, com folhas alternas, ovadas, angulosas e de cor
esbranquicada, sendo pilosa na epiderme inferior. Suas flores violaceas
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podem apresentar manchas amareladas. Fornece fruto ovoide e oblongo,
com epicarpo de coloracdo vinho escura intensamente brilhante, muito
apreciado na culinaria e comestivel em diferentes formas de preparo
(EMBRAPA, 1998).

O periodo do plantio da berinjela corresponde aos meses de setembro a
dezembro no planalto e de marco a julho em regides litoraneas. Originaria
de clima tropical e subtropical, essa hortalica ndo tolera geadas. A
propagacdo é realizada por sementes espalhadas inicialmente em
sementeiras, sendo as mudas transplantadas para o local definitivo,
deixando-se espaco de cinquenta centimetros entre as plantas e um metro
entre as linhas. A colheita € realizada entre quatro e cinco meses ap0s o
plantio e dura em média noventa dias (EMBRAPA, 1998).

Os alimentos desempenham importante papel na manutengéo da vida do
ser humano, fornecendo os elementos nutricionais e caldricos necessarios
para o funcionamento do organismo (tais como carboidratos, lipidios,
proteinas, fibra alimentar e minerais entre outros). Assim, observa-se
crescente interesse pelos alimentos funcionais que ajustam e modulam
o sistema fisiologico do corpo humano de modo a promover saude e
prevenir doencas (TULEY, 1995; ARAI, 1996).

A ingestdo de alimentos ricos em fibras, pobres em gorduras e a
alimentacdo predominantemente rica em frutas e verduras, tém sido
recomendada por apresentar diminui¢cao do risco de doencas crbnicas
como artrite, osteoporose, hipertensao, diabetes e cardiopatias (PARK et
al., 1997).

O interesse pela berinjela decorre de seus efeitos para a manutencéo da
salde. Estudos relatam o seu uso no controle de altos niveis plasmaticos
de colesterol. Para explicar a reducdo do colesterol plasmatico
pesquisadores sugerem que ocorra inibicdo na absorcéo intestinal do
colesterol, devido ligacdo de algum componente da berinjela com sais
biliares. A redugao do colesterol plasmatico também pode estar associada
a presenca de niacina. A redugéo do colesterol tecidual ndo deve estar
relacionada apenas com a diminuicdo do colesterol plasmatico, mas
também com o efeito antioxidante sobre as lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), a nativa, a oxidada e a da parede arterial. A reducdo do
peso corpdreo em animais de experimentagéo, utilizando a berinjela, foi
interpretada como conseqiiéncia do elevado teor de fibra alimentar
encontrado nessa hortalica (JORGE et al., 1998).

As dietas com alto teor de fibra alimentar tém apresentado resultados
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positivos em individuos diabéticos, como tolerancia a glicose, aumento
da taxa secretoria de insulina e redu¢éo da hiperglicemia. A fragao solvel
da fibra alimentar é apontada como responsavel por esses efeitos
fisioldgicos benéficos. Os mecanismos para explicar tais agdes envolvem
alteracado na velocidade de difuséo da glicose, devido a formacéo de gel
no limem intestinal, modificagdo na estrutura da mucosa do intestino e
aumento da produc¢é&o de mucina, que atua como barreira para absorcao
de glicose (DERIVI et al., 2002).

A Organiza¢do Mundial da Saude define a aterosclerose como a
combina¢édo de mudancas na camada intima das artérias, que consiste
no acumulo local de lipidios, glicidios, elementos sangiiineos, tecido
fibroso e depdsitos de célcio, que se associam com sintomatologia clinica.
Em alguns pacientes ocorre deficiéncia hereditaria do metabolismo do
colesterol, provocando maior sensibilidade do individuo a elevacéo da
colesterolemia e a ocorréncia de doengas vasculares (FRANCO, 1999).

Os fatores de risco relacionados com a aterosclerose e em particular
com a cardiopatia coronaria incluem idade, sexo, obesidade, estresse
emocional, baixos niveis de lipoproteinas de alta densidade (HDL), fumo
e dietas ricas em gordura saturada, além de fatores genéticos. Todos
esses fatores de risco estéo correlacionados com o aumento dos niveis
de colesterol no sangue. O consumo de gorduras saturadas aumenta 0s
valores do colesterol na corrente sanglinea, impede a atividade dos
receptores de LDL e dificulta conseqgiientemente sua eliminagdo (LOPES
etal., 2000).

A hipercolesterolemia e sua relacdo com a doenca aterosclerose tém
sido demostrada em muitos ensaios clinicos. A terapia nutricional é a
primeira conduta a ser adotada no tratamento das dislipidemias (COSTA
e MARTINEZ, 1997). Pode ser obtida reducdo mais significativa nos niveis
de colesterol e triglicérides aumentando-se a relacdo de acidos graxos
poliinsaturados/acidos graxos saturados na dieta. As fibras vegetais,
especialmente, as solliveis em agua parecem reduzir significativamente
os niveis de colesterol (DEVLIN, 1998).

Dados sobre os efeitos benéficos da berinjela evidenciam a importancia
do conhecimento detalhado de sua composi¢cdo quimica para
especificagbes nutricionais, adequacao de dietas e para a ciéncia de
alimentos. A obtencéo de dados referentes a composicao de alimentos
brasileiros, tem sido estimulada, com a finalidade de reunir informacdes
atualizadas, confiaveis e adequadas a realidade nacional. Tais dados séo
importantes para iniUmeras atividades, como a verificagao e adequacao
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nutricional de dietas, desenvolvimento de pesquisas sobre relacdes entre
dieta e doencas e atendimento a legislacéo vigente referente a rotulagem
nutricional (TORRES et al., 2000). Apesar da importancia evidente dessas
informagdes ndo existem no Brasil tabelas completas sobre a composicéo
dos alimentos encontrados no comeércio. Dentre as principais fontes de
dados utilizadas apenas algumas séo publicadas no pais, mas oferecem
informacgdes sobre o produto berinjela in natura.

A variagao da composicao quimica de alimentos de origem vegetal deve
ser considerada. A quantidade de nutrientes apresenta diferencas em
funcéo de fatores associados ao cultivo e ao ambiente, como local de
plantio, adubacao, ocorréncia de pragas, diferencas edafo-climaticas,
periodo de colheita, idade e caracteristicas genéticas da hortalica. As
variacdes entre os resultados laboratoriais podem ser decorrentes da
metodologia analitica utilizada e, eventualmente, de erros na execugao
da analise (PARANA, 2000; SIMOES et al., 2001).

O presente trabalho teve como objetivo determinar a composi¢ao quimica
da berinjela desidratada em pd, consumida habitualmente e comparéa-la
com valores das Tabelas do United States Department of Agriculture
(USDA, 2002), do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE,1999) e da Universidade de S&o Paulo (USP, 2002) em bases umida
e seca.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 AMOSTRAS

As amostras para analise da berinjela desidratada em pé foram obtidas
no comeércio de Curitiba, acondicionadas em embalagens de polipropileno
com peso médio de 100 g.

2.2 ANALISE DE COMPOSICAO QUIMICA

As amostras de berinjela em p6 foram homogeneizadas e as andlises
realizadas em triplicata. As determinag8es de umidade, cinzas, lipidios,
proteinas (N = 6,25) e fibra alimentar seguiram os métodos descritos pela
AOAC (2000), sendo o valor de carboidratos totais obtido por calculo. O
valor caldrico foi calculado pela soma dos resultados da multiplicacéo
dos fatores de conversao (9,0) para lipidios e (4,0) para carboidratos e
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proteinas (BRASIL, 2001). As determinagdes de célcio, ferro e sodio foram
efetuadas por espectrofotometria de absorgédo atdbmica, usando-se
espectrofémetro Varian (modelo Spectra A), conforme técnicas referidas
pela AOAC (2000).

2.3 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das determinacdes analiticas foram avaliados pelo Programa
MSTATC (verséo 2.10 em sistema DOS) da Michigan State University
(MSU, 1989), para computador (KOEHLER, 1996), cedido pelo Laboratorio
de Informéatica do Setor de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do
Parané.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na andlise de composi¢do quimica da berinjela
desidratada em po6 estdo de acordo com as exigéncias da Agéncia
Nacional de Vigilanica Sanitaria para rotulagem nutricional de alimentos

e bebidas (Tabela 1).

TABELA 1— COMPOSICAO QUIMICA DA BERINJELA DESIDRATADA

EMPO
COMPONENTES M nimo MAimo X SD SE
Valor cal rico, kcal 196,51 195,90 196,40 2,00 0,08
Carboidratos totais, g 77,21 76,15 76,73 0,00 0,29
Prote nas, g 12,39 12,68 12,50 0,20 0,08
Lip dios, g 1,99 2,30 2,16 0,16 0,36
Fibra alimentar, g 44,95 45,03 44,99 0,00 0,08
Umidade, g 0,95 0,95 0,95 0,00 0,00
Cinzas, g 7,46 7,92 7,66 0,23 0,36
CAcio, mg 88,62 104,68 97,39 8,00 0,29
Ferro, mg 4,32 6,41 5,32 1,05 0,36
S dio, mg 36,37 36,40 36,39 0,00 0,00

X = média; SD = desvio-padréo; SE = erro-padro.
As amostras de berinjela desidratada em p6 analisadas apresentaram-se

homogéneas ndo sendo constatada diferenca estatisticamente significativa
(p<0,05) entre as mesmas.
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A berinjela representa significativa fonte de fibra alimentar o que pode
justificar o seu efeito no controle da hiperglicemia e do peso em animais
de experimentagéo.

A fibra alimentar (fibra dietaria), definida como o somatério de
polissacaridios e substancias relacionadas indigeriveis mais a lignina, é
o constituinte de alimentos e de produtos alimenticios que resiste a
hidrélise dos sucos digestivos do homem. A fibra ingerida na alimentagéao
apresenta a fracao sollvel que é fermentada pela flora microbiana do
intestino, enquanto que a fracdo insoldvel permanece intacta. A
normalidade digestiva e a prevencdo de doengas como constipacao,
hipercolesterolemia, hiperglicemia e obesidade estéo relacionados, em
parte, com a ingestéo de fibra alimentar (RAUPP et al., 2000).

Na Tabela 2 é apresentada a composic¢ao quimica da berinjela in natura

em base seca fornecida por diferentes instituicdes.

TABELA 2— COMPOSICAO QUIMICA DA BERINJELA in natura
REFERIDA EM BASE SECA DE TABELAS-PADROES

COMPONENTES IBGE USP USDA
Valor cal rico, kcal 330,30 220,30 250,20
Carboidratos totais, g 76,82 77,98 76,16
Prote nas, g 12,19 13,07 12,79
Lip dios, g 3,65 2,48 2,25
Fibra alimentar, g 14,63 41,55 31,36
Cinzas, g 7,34 6,47 8,80
CArcio, mg 280,48 - 87,82
Ferro, mg 9,75 - 3,38
S dio, mg - - 37,64

(- ) auséncia de dados.
FONTE: USDA, 2002; IBGE, 1999; USP, 2002.

Verificou-se auséncia de informacg8es para o teor de minerais nas Tabelas
do IBGE e da USP, cuja omisséo dificulta o cumprimento da legislacéo
brasileira para rotulagem de alimentos embalados e a padronizacdo de
dietas. O consumo adequado de minerais é importante para manutengao
das diversas funcdes metabdlicas do organismo. Portanto, a ingestao
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inadequada desses micronutrientes pode levar a estados de sobredosagem
ou caréncia nutricional, causando diversas manifestacdes patoldgicas. A
declaracéo de nutrientes para rotulagem de géneros alimenticios tém como
proposito orientar o consumo de alimentos, visando a alimentacao
saudavel. Os valores de composicdo de alimentos constantes na
informac&o nutricional podem ser obtidos por meio de analises fisico-
quimicas de amostras do produto a ser rotulado e em tabelas e bancos
de dados nacionais. Na auséncia de informac¢des nacionais podem ser
utilizadas tabelas e dados internacionais (BRASIL, 2001).

A comparacgdo dos resultados analiticos com dados constantes em
diferentes tabelas-padrdes (Tabela 3) evidenciou diferenca significativa para
os valores de fibra alimentar, célcio e valor caldrico. A Tabela do IBGE
revelou a maior variacdo entre os resultados obtidos e demais tabelas
consultadas.

TABELA 3— COMPARACAO ESTATISTICA DA COMPOSICAO
QUIMICA DA BERINJELA in naturaREFERIDA EM BASE
SECA EM DIFERENTES TABELAS-PADROES

COMPONENTES M nimo MAKimo X SD SE
Valor cal rico, kcal 220,30 330,30 266,93 57,00 0,42
Carboidratos totais, g 76,16 77,98 76,99 0,90 0,43
Prote nas, g 12,19 13,07 12,68 0,40 0,56
Lip dios, g 2,25 3,65 2,79 0,75 0,67
Fibra alimentar, g 14,63 41,55 29,18 13,60 0,67
Cinzas, g 6,47 8,80 7,54 1,18 0,43
CAtcio, mg 87,82 280,48 184,20 136,00 0,51
Ferro, mg 3,38 9,75 6,57 4,50 0,43
S dio, mg 37,64 37,64 37,64 0,00 0,00

X = média; SD = desvio-padréo; SE = erro-padréo.

A padronizacdo dos métodos empregados nas determinacdes analiticas
também deve ser considerada quando se deseja comparar resultados.
As tabelas de composi¢do de alimentos consultadas mencionam as
metodologias analiticas utilizadas, com excecéo da tabela do IBGE que
nao cita o método empregado para determinacao de fibra alimentar.

Muitos dos dados utilizados no Brasil sdo extraidos de tabelas

internacionais, que apesar de serem confiaveis fazem referéncia a produtos
cultivados em solo e clima diferentes. Quanto as varia¢des observadas
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deve ser levado em conta que em se tratando de alimentos de origem
vegetal, fatores como caracteristicas de cultivo e do ambiente, influem
nos resultados.

4 CONCLUSAO

Os dados sobre a composicdo quimica dos alimentos constantes das
tabelas-padrdes séo com frequiéncia utilizados para dietas, avaliagdo do
estado nutricional e rotulagem nutricional obrigatoria. Entretanto, verificou-
se diferenca significativa entre os dados das tabelas consultadas e os
resultados obtidos para fibra alimentar, célcio e valor calérico da berinjela.
A diferenca entre a composi¢do quimica da berinjela in natura e a
desidratada em po evidencia a necessidade de obtencdo de dados
nacionais periodicos condizentes com a realidade edafolégica,
periodicidade de cultivo e manejo. Também permite sugerir a padronizacdo
dos métodos analiticos adotados para as determinagfes da composigao
guimica para evitar discrepancia entre os resultados.

Abstract

CHEMICAL COMPOSITION OF EGGPLANT (Solanum melongena L.)
Chemical composition of powder dehydrated eggplant was determined in agreement
with official methodology of AOAC International, being the results in dry weight basis
compared with the tables of United States Department of Agriculture (USDA), University
of Sdo Paulo (USP) and Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). The
differences between the physico-chemical analysis and the information of the databases
are determinations of alimentary fiber, caloric value and calcium. It was ended that there
is significant difference of the results for commercial eggplant and the in natura. The
variations among the tables of chemical composition of the raw vegetable can be due to
the differences among the analytical methodologies used and in the different climate,
soil and way of cultivation of the eggplant.

KEYWORDS: EGGPLANT; CHOLESTEROL; EGGPLANT-NUTRITION
INFORMATION.
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