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0 inhame Colocasia esculenta (L.} Schott & uma
hortaliga de facil cultivo, adaptéavel a
diferentes regides e de alta produtividade. Seus
rizomas, central e laterais, sfdo as prilncipais
partes destinadas ao consumo humano. Devido a
composigido desses rizomas, o inhame apresenta
valor nutritivo semelhante A batatinha, mandioca,
batata doce e «card. Rizomas de inhame da
variedade branca, colhidos na regido litoré&nea do
Lstado do Paranad, foram selecionados de acordo
com © didmetro e utilizados na elaboragio de
farinha, através de tecnologia simplificada.
Foram determinadas nos rizomas as seguintes
caracteristicas: peso, umidade a 105°C, cinzas a
525°C, proteinas (N x 6,25) e amido. Observou-se
que o peso médio dos rizomas laterais foil
aproximadamente nove vezes inferior ao do rizowma
central. Os tecres de proteinas e de amido
encontrados foram semelhantes ao da farinha de

trigo, embora sejam qualitativamente diferentes.

z INTRODUGARO

© inhame, planta de clima tropical e sub-tropical, de origem
asiatica (3, 5, 6), & uma hortaliga pouco estudada e
conhecida no sul do Brasil (9), apesar de ser o quarto
produto tropical rico em fécula de importéncia mundial (5).

Cultura adaptavel a diferentes regides, possul alta
produtividade, podende ser cultivada em grande escala en
locais de solo pouco férteis.

0 ciclo produtive varia de cinco a nove meses, dependendo
essencialmente do solo, teor de umidade, espagamento e
variedade.
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Os rizomas podem ser deixados no solo, sem colher, por doze a
guinze meses, sem perdas; e ainda obter-se aumento no
rendimento, desde que nao ha’ja ataque de pragas e
enfermidades (3).

Em geral, ndo suportam armazenamento prolongado, sendo melhor
conservados em ambiente fresco, seco, escuro, bem ventilado e
dispostos em camadas, en galpdes ou plataformas abertas.

E indicada a temperatura de 15,5°C/UR 100% ou 29°C/UR 60%,
para boa conservagio por trés a quatro meses.

As principais variedades cultivadas no Brasil sdo: a branca e
a roxa (1).

A planta, além da parte aérea (peciolos e folhas), contém um
rizoma central, e agregado a este, de sels a vinte rizomas
laterais, todos comestiveis. Os rizomas contém diminutos
feixes de cristais de oxalato de cdlecic, os gquais causam
efeito idrritante quando crus e que sdo removidos durante o
cozimento (G).

O rizoma de inhame pode ser consumido cozido, assado, frito
em 6leo, na forma de guisados, sopas, farinhas, féculas, pies
e bebida (4, 6, 9), podendo ser &tima sobremesa, se apés o
cozimento, for acompanhade de agudcar, melado ou mel de
abelhas (4, 8).

Devido & sua composigdo, os rizomas apresentam valor
nutritive semelhante & batatinha, mandioca, batata doce e
caré. Essa  hortalica oferece, além do interesse na

alimentacédo, 6timas perspectivas para a atividade industrial,
pois contém elevado teor em carboldratos, principalmente
amidc (10).

Tem grande vantagem sobre a batata (Solanum tuberosum L.)
devido ao seu menor tempo de cozimento (i, BY.

Este trabalho teve como objetivos:

* A caracterizagdo fisico-quimica de rizomas de inhame,
variedade branca, cultivados no litoral do Estade do
Parana;

° A obtengdo da farinha de inhame, utilizando-se tecnologia
simplificada;

* A caracterizacdo da farinha de inhame processada.

2 MATERIAL E METODROS

2.1 MATERIAL

Rizomas de inhame, variedade branca, foram colhidos no
municipio de Paranagua - Pr.
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Ho local da colheita, os peciolos e as folhas foram destaca-
dous do rizoma central. Em seguida, os rizomas central e
laterals, foram colocados em caixas e transportados ao labo-
ratério, onde foram lavados e seleclonados de acordo com ©
didametro em cinco diferentes tamanhos, como mostra a Tabela
B b E

TABELA 1 — CLASSIFICACAO DOS RIZOMAS DE INHAME, SEGUNDO ©

DIAMETRO
TAMANHO DIAMETRO (cm)
[ até 3
I de3ahb
1l deba’7
IV de7a9
vV acima de 9

2.2  METODOS
2.2.1 Caracterizagdo fisico-guimica dos rizomas de inhame

0s rizomas laterais e centrais selecionados em fungio do
didnmetre foram separados em c¢ince diferentes amostras e
pezados.

Ag amostras , no estado fresce e com casca, foram analizadas
fisico-quimicamente através das seguintes caracteristicas:
peso; umidade, pela secagem em cstufa a 105°C; cinzas apds
incineragdo em mufla a 525°C até peso constante; proteinas,
pelo método de Kjeldahl; e amido, pelo método de Fehling.
Foram enpregados os métodos descritos em FREITAS et al (2).

2.2.2 Obtengdao da farinha de inhame

A Figura 1 mostra o fluxograma bdsico utilizade no processo
para a elaboragdc da farinha de inhame.
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FIGURA 1 — FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE OBTENCAO DA FARINHA DE
INHAME
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Cortada a parte aérea, separou-se os rizomas centrais e
ilaterais, os guais foram limpos, lavados e pesados. Apds a
selecdo, foram fatiades em um cortador manual, seccionando-se
os rizomas com a casca em forma de fatlas, com mais ou menos
1 mm de espessura. As fatias obtidas foram dispostas enm
camadas de 5 mm de altura em prateleiras forradas com papel
aluminio perfurado e levadas & estufa para secagem.
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A secagenm deu-se de forma desconbinua, mantendo-~se a estufa
cm 60-G5°C atéd que as fatias se apresentassem friadveis.

0 material desidratadc foli moido em moinho de laboratoério,
passado  em peneira com furos de 2 mm de diametro,
acondicionado em embalagem de polietilenc e pesado.

2.2.3 Caracterizacgio fisico-guimica da farinha de inhamnme

A farinha homogeneizada fol caracterizada, determinando-se a
umidade, cinzas, proteinas e amido, pelos métodos j& citados.
Lipidiocs, por extragice em Soxhlet com éter de petrdleo; e
fibras, por gravimetria apés digestio 4&cido-base, pelos
métodos extraidos de FREITAS et al (2).

da farinha {utilizando-se 100 g de amostra)
da em peneira vibratéria por 10 minutos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0 resultado das andlises dos rizomas de inhame sé&o
apresentados na Tabela 2.

TABELA 2 - RESULTADOS DA ANALISE risTco-QuIMICcA DE RIZOMAS DI
THHAME, VARIEDADE BRANCA, NO ESTADO FRESCO E COM
CASCA

AMOSTRAS  PESC UNMIDADE  CINZAS" PROTEINAS"  AMIDO"

% % % %
78,58 4,99 523 57,19
80,05 4,81 5,16 65,51
i 74,20 82,05 5,24 4,40 74,82
v 176,00 80,62 4,80 5,88 7533
Y 578,75 71,46 4,21 3,90 63,31
Media 79,75 4,83 4,91 67,23

* e base seca

0 peso médio dos rizomas laterais (amostras I, II, I1I e IV)
foi de 75,86 g, isto &, aproximadamente nove vezes menor do
que o do rizoma central (amostra V).
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0 teor médio encentrado para umidade (79,75%) fol superior ao
encontrade na Tabela de Composicdc de Alimentos das
Filipinas, citada por MONTALDO (3), de 77,5% e inferior ao
chtido por SIVIERC et al (9), que foi de 85,2%.

Nic houve diferenga significativa entre as amostras dos
diversos tamanhos de rizomas, no tocante ao teor das cinzas.

0 conteiddo protéico encontrado esteve abalxo dos valores da
literatura (3). Quanto ao teor de amido, verificou-se valor
superior ao obtido por SIVIERO et al (9) e inferior ao
mencionado por ONWUENME (6).

A diferenca entre os resultados cobtidos e os encontrados na
literatura, deve-se provavelmente a fatores como: época de
colheita, tipe de solo, sistema de cultivo, variedades
analisadas e metodologia empregada nas determinagdes.

A farinha de inhame obtida correspondeu a 22% em peso do
material fatiado.

A Tabela 3 apresenta o resultado da andlise granulométrica da
farinha de inhame.

TABELA 3 ~ GRANULOMETRIA DA FARINHA DE INHAME

PENEIRAS RETENCAQ
mm %
1,19 037
0,84 14,40
0,71 13,12
fundo 72,11

Quanto a composicdo gquimica, ndoc foram observadas diferengas
significativas entre os valores obtidos para a farinha de
inhame (Tabela 4), em relagdo aos resultados apresentados por
KEN-JONES & AMOS, citados por SIVIERC et al (9), onde os
carboidratos foram calculados por diferenga.
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TABELA 4 = C‘;Ol‘-lPOSIQf\D ouiMICchA DA FARINHA DE INHAME

COMPONENTES VALORES
Yo

Umidade 11,88
Amido 83,17
Proteinas 9,75
Lipidios 1,08
Fibras 3,65
Cinzas 4,99

Comparando-se os resultades obtidos com os da literatura para
a farinha de trigo, verifica-se gue ambas as farinhas possuen
teores de carboidratos e proteinas semelhantes, embora a
gqualidade das proteinas seja diferente, tornando-se
interessante o emprego da farinha de inhame na indastria de
alimentos.

farinha de inhame apresenta valor em fibras , cinzas e
ipidios malor gue a farinha de trigo.
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Devido g promisscoras caracteristicas tecnoldgicas due
apresentam para a sua industrializagédo, produtividade,
utilizagdo integral da planta, facilidade na cultura e, com
base nos resultados encontrados, acredita-se gque rizomas de
inhame podem ser utilizados na elaboragdo de produtos
alimenticios, principalmente na forma de farinha.

Abstract
Taro Colocasia esculenta (L.) Schott is a vegetable of easy culture,
adaptable to differents regions and high productivity. Thelr rhizomes,
central and lateral are the main parts destined to human consuption. Due
the composition in this rhizomes, the taro, presents nutritive value
similar to potato, manioc, sweet potato and yam. Tarco rhizomes of the
hite wvariety, picked in litoral region of Parana State (Brazil) were
ment the diameter and utilized for taro flour production,
through a simplified technology. In  rhizomes were determined the
characteristics: weight, molsture at 105°C , ash at 525°C,
(N = 6,2%) end stavch. It was observed that the weight average
of the lateral rhizomes was approximately nine times inferior to the
central rhizomes. The proteins and starch values attained were similar to
the wheat f{lour, although they are different gqualitatively.
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