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RESUMO: A textura é a manifestacdo sensorial e funcional das propriedades estruturais, mecanicas e
superficiais dos alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de textura instrumental das
berinjelas secas e desidratadas com e sem incorporacdo de sabor de canela. A matéria prima utilizada
foi a berinjela (Solanum melongena L.) e a canela em pau, adquiridos no mercado local de Campina
Grande — PB. Essas ficaram imersas nas solu¢fes de sacarose nas concentraces de 45°Brix e 55°BriX,
juntamente com o cha de canela, e mantidas em temperatura de 50°C durante o tempo de desidratacao
osmotica de 8 horas. Apds a desidratacdo osmotica as berinjelas foram colocadas na estufa com
circulacdo de ar para realizacdo da secagem na temperatura de 50°C. Para a obtencéo dos pardmetros
dos perfis de textura instrumental das berinjelas secas foi empregado o teste TPA em Texturémetro
TAXT plus (Stable Micro Systems), os atributos estudados foram firmeza, coesividade, gomosidade e
mastigabilidade. Ao avaliar o perfil de textura instrumental das berinjelas secas e desidratadas com e
sem incorporacgdo de sabor de canela, conclui-se que as berinjelas in natura (sem incorporacdo de
sabor) com 45°Brix apresenta maior firmeza com 594,432N. A incorporacio do sabor de canela nas
berinjelas fez com que diminuisse a firmeza e os demais pardmetros de textura avaliados nas amostras.

PALAVRAS-CHAVE: secagem, desidratacdo osmotica, textura.

EVALUATION OF INSTRUMENTAL TEXTURE OF EGGPLANT (Solanum melongena L..)
DRY AND DEHYDRATED WITH INCORPORATION OF CINNAMON (Cinnamomum
verum)

ABSTRACT: Texture is the sensorial and functional manifestation of the structural, mechanical and
superficial properties of food. The objective of this work was to evaluate the instrumental texture
profile of the dried and dehydrated eggplants with and without the incorporation of cinnamon flavor.
The raw material used was the eggplant (Solanum melongena L.) and the cinnamon stick, purchased in
the local market of Campina Grande-PB. These were immersed in the sucrose solutions at the
concentrations of 45°Brix and 55°Brix, together with the cinnamon tea, and maintained at a
temperature of 50°C during the osmotic dehydration time of 8 hours. After the osmotic dehydration,
the eggplants were placed in the oven with air circulation for drying at a temperature of 50°C. To
obtain the parameters of the instrumental texture profiles of the dried eggplants, the TPA test in the
TAXT Plus Texturometer (Stable Micro Systems) was used, the attributes studied were firmness,
cohesiveness, gummings and chewing. When evaluating the instrumental texture profile of the dried
and dehydrated aubergines with and without the incorporation of cinnamon flavor, it is concluded that



the eggplants in natura (without flavor incorporation) with 45°Brix present greater firmness with
594,432N. The incorporation of the cinnamon flavor in the eggplants decreased the firmness and other
texture parameters evaluated in the samples.

KEYWORDS: drying, osmotic dehydration, texture.

INTRODUCAO

A berinjela (Solanum melongena L.) é uma planta abundante, cultivada em periodo anual e em
regides de clima tropical e subtropical, sendo uma das culturas oledceas mais exigentes em calor e
luminosidade (NAGEL & RODRIGUES, 2010). Segundo Deveri et al., (2002) seu consumo diario é
muito indicado para a prevencéo e tratamento de diabetes, melhorando a tolerancia a glicose, além de
contribuir para a reducdo das taxas de colesterol LDL. Dessa forma, a berinjela pode ser classificada
como alimento funcional, representando aqueles que beneficiam uma ou mais funcbes organicas,
contribuindo para a melhoria do estado de salde, bem-estar e reduzindo o risco de doencas (SANTOS
et al., 2002). A procura da populacdo por alimentos com tais beneficios vem contribuindo para o
crescimento do consumo da berinjela. Porém, devido a sua elevada perecibilidade, em funcéo do seu
elevado teor de &gua, faz-se necessédrio encontrar uma maneira de melhorar a preservacdo desse
alimento. A desidratacdo merece destaque pela remoc¢ado da agua que resulta numa maior facilidade no
transporte, armazenamento e manuseio do produto final, seja ele para consumo na forma direta, ou
como ingrediente na elaboragdo de outros produtos alimenticios (CELESTINO, 2010).

No Brasil, as berinjelas sdo, em sua maioria, comercializadas in natura e utilizadas
domesticamente ap6s algum tratamento térmico (cozidas em &agua, refogadas em dleo, fritas e
assadas). E possivel dizer que a industrializacio de berinjelas se da em pequenas empresas que
processam berinjelas secas, picles fermentados, conservas com outras hortalicas e pastas (EMBRAPA,
2017).

Obter um alimento seco de berinjela é uma alternativa para o consumo da mesma. A retirada
de 4gua de alimentos é uma parte integrante do processamento de diversos tipos de alimentos. Podem-
se citar como principais objetivos dessa secagem o prolongamento da vida de prateleira, devido a
diminuicdo da atividade de &gua que resulta em menor atividade de microrganismos, e a diminuigao
dos custos de manuseio e preparo para processamentos futuros, devido a significativa reducdo de
volume e peso, o que acarreta maior facilidade de transporte e armazenamento (ANDRE et al., 2017).

A textura é a manifestacdo sensorial e funcional, das propriedades estruturais, mecanicas e
superficiais dos alimentos, detectadas por meio do sentido de visdo, tato e sinestésico, sendo derivada
da estrutura macroscdpica, microscopica e molecular do alimento, podendo ser detectada por varios
sentidos, sendo 0s mais importantes o tato e a pressdo (PEREIRA, 2012). Para uma analise técnica é
possivel utilizar um instrumentos conhecidos como texturdmetros capazes de avaliar diversos
parametros reoldgicos envolvidos, sob condicGes similares a que estad submetida na préatica (durante a
degustacdo), gerando gréaficos de forca em razdo do tempo ou distancia, conhecido como perfis de
textura ou curvas de deformacdo (RAMOS & GOMIDE, 2009).

Assim tem-se como objetivo neste trabalho, avaliar o perfil de textura instrumental das
berinjelas secas e desidratas com e sem incorporacao de sabor de canela.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA), da
Unidade Académica de Engenharia de Alimentos, do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais
(CTRN) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande, Paraiba.

A matéria prima utilizada foi berinjela (Solanum melongena L.) e canela em pau, adquiridos
no mercado local de Campina Grande — PB.

No laboratério foram selecionadas 5 Kg de berinjelas, em seguida lavadas em agua corrente
para a retirada de sujidades e sanitizadas com solugédo clorada na concentragdo de 100 ppm (mg/L)
durante 15 minutos para a eliminagdo de provaveis micro-organismos presentes. As berinjelas foram
cortadas em cortador de frios em forma de placas planas circulares.

A quantidade de solucdo foi feita de forma a manter a propor¢do Massa de fruto: Massa de
solucdo 1:6. Para cada solucdo de sacarose (45°Brix e 55°Brix) realizou-se formulacGes contendo cha
de canela na proporcdo de 5 e 10% de massa da solucgdo, respectivamente, para incorporar o sabor nas



berinjelas. Essas ficaram imersas nas solucfes de sacarose nas concentragcdes de 45°Brix e 55°Brix,
juntamente com o cha de canela, e mantidas em temperatura de 50° C durante o tempo de desidratacao
osmotica de 8 horas. Apo6s a desidratagdo osmética as berinjelas foram colocados na estufa com
circulacdo de ar para realizacdo da secagem na temperatura de 50°C.

Para a obtencdo dos parametros dos perfis de textura instrumental das berinjelas secas foi
empregado o teste TPA em Texturdmetro TAXT plus (Stable Micro Systems). Para a obtengdo dos
parametros foi empregado o teste de resisténcia a compressdo com o0 auxilio do probe P/36R, cilindro
de aluminio com didmetro de 36 mm a uma tenséo sobre 80% da amostra, for¢a de contato de 1N,
distancia de retorno de 20 mm e a velocidade de retorno de 1,0 mms™. No perfil de textura, os
atributos estudados foram firmeza, coesividade, gomosidade e mastigabilidade.

Os dados foram avaliados estatisticamente, através de um delineamento inteiramente
casualizado, por meio de analise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando-se o
programa estatistico ASSISTAT verséo 7.7 beta (SILVA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os valores de textura instrumental para os parametros firmeza (N),
coesividade (adimensional), gomosidade (N) e mastigabilidade (J) para as berinjelas secas, obtidos por
desidratacdo osmotica em solucdo osmdtica de 45°Brix e 55°Brix na temperatura de 50°C.

Tabela 1. Teste de TPA (Texture Profile Analysis) da berinjela desidratada a 45°Brix e 55°Brix e
secas na temperatura de 50°C sem e com incorporacdo de sabor de canela.

°Brix Sabor Firmeza  Coesividade Gomosidade Mastigabilidade
(N) (N) Q)
45°Brix in natura 594,432 a 0,360 b 249,612 b 243,773 a
55°Brix in natura 550,618 a 0,557 a 339,219 a 311,232 a
DMS 121,768 0,050 16,510 94,862
MG 572,525 0,458 294,416 277,502
CV% 9,37 4,78 2,47 15,07
45°Brix 5% canela 216,139 b 0,449 b 100,971 c 101,304 ¢
10% canela 181,892 b 0,681 a 144,603 b 141,265 b
55°Brix 5% canela 364,132 a 0,395b 229,580 a 230,229 a
10% canela 347,503 a 0,240 b 252,431 a 242,360 a
DMS 76,581 0,210 39,303 33,732
MG 277,416 0,441 181,896 178,790
CV% 10,55 18,15 8,2 7,21

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade.

De acordo com a Tabela 1, que mostra analise instrumental de textura das amostras de
berinjelas desidratadas e secas com e sem incorporacdo de sabor de canela, com relagcdo ao pardmetro
firmeza e mastigabilidade para as berinjelas in natura (sem incorporacdo de sabor) ndo houve
diferenca significativa entre elas, exceto para as berinjelas com incorporacdo de sabor, que houve
diferenca significativa, o que também foi observado por Miranda et al., (2015) ao analisar a firmeza
nas passas de goiaba em que os tratamentos estudados ndo houve diferenca significativa. J& para
coesividade e gomosidade todos tiveram diferenca significativa ao nivel de 1% de probabilidade (p <
0,01).

Avaliando a firmeza nas berinjelas desidratadas e secas, pode-se observar que as maiores
forcas encontradas foram nas berinjelas in natura (sem incorporagdo de sabor), com a variagdo de
firmeza entre 550,618 a 594,432N, para ambos 0s °Brix, ja as amostras que necessitaram de menor
forca, foram com incorporacdo de sabor 45°Brix 5 e 10% canela, apresentando as forcas de 181,892 e
216,139N, para 45°Brix e 55°Brix.

Esta firmeza elevada do material ocorre pela maior incorporagdo do aglcar no processo
osmatico; isso pode ser uma condicdo importante e desejavel no desenvolvimento de novos produtos
prontos para consumo ou como ingrediente em bolos, sorvetes e iogurte, dentre outros (Miranda et al.,
2015).



A coesividade exibiu variacdo entre 0,240 a 0,681 para as berinjelas desidratas e secas,
notando o comportamento de aumento no valor & medida que ocorreu a elevacdo do °Brix e a
porcentagem de incorporacdo do sabor de canela. Os maiores valores encontrados foram observados
na berinjela com 45°Brix 10% canela. Para a gomosidade observou-se que as variagdes nos valores
encontrados foram entre 100,971 a 339,219N.

Os resultados da mastigabilidade sofreram a influéncia dos tratamentos osméticos, onde
pode-se observar uma variacdo entre 101,304 a 311,232). O maior valor encontrado foi para a
berinjela 55°Brix in natura (sem incorporacdo de sabor), o0 menor valor encontrado foi para 45°Brix
5% canela.

Estudo recentes realizados por Missang et al. (2012), mostraram que a textura das frutas
desidratadas depende amplamente da estrutura do tecido e composi¢do da parede celular.

CONCLUSAO

Ao avaliar o perfil de textura instrumental das berinjelas secas e desidratadas com e sem
incorporacdo de sabor de canela, conclui-se que as berinjelas in natura (sem incorporacdo de sabor)
com 45°Brix apresenta maior firmeza com 594,432N. A incorporacdo do sabor de canela nas
berinjelas fez com que diminuisse a firmeza e os demais pardmetros de textura avaliados nas amostras.
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