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O inhame Dioscoreasp.) € uma hortalica com expressivo consumo mureliabnsiderada cultura
alternativa em expanséo. A farinha de inhame pedeadicionada a de trigo para a fabricacdo de gées
pode ser utilizada em diversos produtos. O preseattalho teve como objetivo avaliar o comportament
de farinha de inhame armazenada em diferentes ag#red, durante um periodo de 60 dias de
armazenamento. As amostras foram armazenadas eralagiabs plasticas de Polietileno de Alta
Densidade (PEAD), de Polietileno de Baixa DensidéelEBD) e de Polietileno Tereftalato (PET),
mantidas a temperatura ambiente. Foram realizatdses de umidade, cinzas, proteinas, atividade de
agua, coliformes totais e a 45°C, bactérias aesObiesofilas, bolores e leveduras, no dia do
processamento e a cada 30 dias. Os resultados dgigatam que a embalagem de PEBD se apresentou
menos eficiente na conservacéo da farinha de inldamate o tempo de armazenamento, resultando em
valores menos satisfatorios das propriedades fégiémicas e microbiologicas, enquanto que as
embalagens de PEAD e PET mantiveram melhor a guigido produto.
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The yam Dioscoreasp.) is a vegetable with expressive world-wide comstion and is considered
alternative culture in expansion. The yam flour baradded to the one of wheat for bread manufacture
can be used in several products. The present wamkab objective to evaluate the behavior of yamrflo
stored in different packings, during a period afrage of 60 days. The samples had been storeastiql
packings of High Density Polyethylene (HDPE), Loweri3ity Polyethylene (LDPE) and Polyethylene
Tereftalate (PET), and had been kept to the amlanperature. Analyses had been carried through of
humidity, leached ashes, protein, activity of watetal and 45°C coliforms, aerobic mesophilic lkaict,
yeasts and molds, in the day of the processingdamithg all the period of storage, with interval 30
days. The results had demonstrated that the LDRErgRif presented less efficient in the conseorati

of the yam flour during the storage time, resultindess satisfactory values of physical-chemicad a

microbiological tests, while the packaging of HD&ftl PET have kept better product quality.
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1. INTRODUGAO

O inhame Dioscoreasp) é uma amildcea bastante cultivada, sendo prodwichais de
2000 anos em regides de clima tropical e subtrbgita mundo a &rea cultivada € de mais de
um milhdo de hectares, entretanto, no Brasil onh& uma cultura de pequenos produtores,
utilizada no consumo direto [1D inhame alcanga no Nordeste, especialmente nadosst
maiores produtores, como Pernambuco e Paraibagdeagiiamportancia socio-econdmica, uma
vez que é uma hortalica produtora de rizomas aliities com alto valor energético e nutritivo
e elevado teor de amido [2].

Os teores de amido (51,59%) e de proteinas (9,84%pltos e comparativamente parecidos
e até superiores aos do milho (52,32% de amid28%8de proteinas) [3].

O desenvolvimento de produtos alimenticios tendnocbase raizes tropicais, de tradicdo de
cultivo e apelo cultural como o inhame, tem obtimonteresse dos produtores rurais e
industriais, pois possibilita o incremento de tedaadeia produtiva [4]. Com 70% a 80% de
agua na sua composicao, os inhames sdo muito swste@o ataque de fungos e bactérias
durante o armazenamento, podendo apodrecer rapitrse contaminados. A secagem e
producdo de farinha sdo alternativas para aumaniaa Util e disponibilidade desse produto.
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O processamento de inhame, sob a forma de farganacteriza-se como uma alternativa
para reducdo das perdas associadas a pos-coléitanha de inhame no preparo de farinhas
mistas evidenciou a possibilidade de seu uso emtislibdo a de mandioca, com maiores
vantagens, pois a farinha de inhame praticamemtéemd gluten. Além disso, algumas espécies
de inhame tém sido cultivadas com finalidade, sepdona fabricacdo da farinha de inhame, o
aproveitamento dos nutrientes é total [5].

A industria de panificacdo absorve cerca de 75%otial de farinha de trigo moida e
consumida no Brasil, e desses, em torno de 80%uskzadas na fabricacdo de péo tipo
“francés”, sendo que mais da metade da farinhaégueada na panificacdo é importada da
Argentina [6].

A adocdo das diferentes alternativas de substduiparcial de trigo considera as
caracteristicas regionais, habitos de consumogpdikiidade de matéria-prima e a maxima
economia de divisas para o pais [7]. Desse modspade farinha de inhame podera ser uma
alternativa ao uso de trigo na producgéo de pées.

Diante da existéncia de poucos trabalhos relacamas aproveitamento do inhame, este
trabalho objetivou caracterizar a farinha de inhanmamtida em diferentes embalagens durante
60 dias de armazenamento quanto aos parametasdisimicos e microbioldgicos.

2. MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratério de TecnolatgaAlimentos da Universidade Federal
de Sergipe.

2.1. Processamento

Os inhames (5 kg) foram selecionados, lavados g¢ua éorrente, descascados, e sanitizados
em solucéo clorada (20 ppm) por 5 minutos e cegiflos, uma parte destes foi destinada para
a realizacdo das andlises fisico-quimicas e mickiicas da amostiia natura e o restante do
material foi fatiado em processador de alimentosndeca Robot Coupe CL50 com espessura
de 2 mm por 3 cm de largura e colocados em bandejasecador elétrico tipo cabine com
recirculacdo de ar forcado a 65°C (x1°C) por 7 holaogo aplds a secagem o material
desidratado foi triturado em moinho analitico tijgdillye TE-650 e avaliado quanto as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas.

2.2. Caracterizacao fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas segunetodologias descritas por AOAC [8],
e o teor de umidade das amostras foi realizadométodo gravimétrico de volatilizagéo, por
secagem direta em estufa a 105 °C, método 012]\VP@a determinacao do teor de cinzas
utilizou-se a mufla a 550° C por 4 hor&.teor de proteina das amostras foi determinado
utilizando-se destilador micro-Kjeldahl e bloco aktpr, avaliando-se a porcentagem de
nitrogénio na amostra. A atividade de agua foirdéteada em higrémetro da marca Aqualab.

2.3. Analises microbiologicas

As andlises microbiologicas foram realizadas segundtodologias propostas pela APHA
[10], obedecendo a Resolugcdo RDC n.12 da AgéncioNal de Vigilancia Sanitaria [11],
quanto a coliformes totais e a 45°C (NMB,dhactérias aerébias mesdfilas (UFE,dolores e
leveduras (UFC:§.

Todas as analises foram realizadas logo apés egsamento (Rempo zero) e se repetiram
durante os 60 dias de armazenamento, com interdaldsmpo de 30 dias B0 dias e R60
dias).
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As amostras foram armazenadas a temperatura amb{@@tC + 1°C), em diferentes
embalagens: sacos de Polietileno de Alta Densida8AD), sacos de Polietileno de Baixa
Densidade (PEBD) e potes de Polietileno Terefta(®BT), realizando-se as analises em
triplicata a cada 30 dias.

A andlise estatistica dos resultados das analise®-fluimicas foi realizada utilizando o
programa computacional Assistat versdo 7.5 betadelineamento inteiramente casualizado,
sendo a comparacgdo entre médias feita pelo teStekay, a nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios e seus respectivos desvios pddsiparametros de caracterizacao das
amostras se encontram na Tabela 1.

Tabela 1: Valores médios e desvio padrao dos pat@séisico-quimicos avaliados das amostras de
farinha de inhame.

Parédmetros*

Amostras Umidade (%) Atividade de agua Cinzas (%) Proteé% Bruta
in natura 64,8+0,2 0,920 + 0,030 1,32 +0,03 4,72 +0,70
Po 9,5+0,2 0,410 £ 0,017 1,98 +0,12 5,09 £0,75
P-PEAD 10,1°+0,8 0,487+ 0,004 1,53+ 0,04 4,99+ 0,80
P-PEBD 11,6°+0,6 0,572+ 0,008 1,8% £ 0,04 4,99+ 0,88
P,-PET 10,6°+0,8 0,456 + 0,006 1,93+ 0,03 4,79+ 0,96
P,-PEAD 10,7+ 0,5 0,528 + 0,005 1,79+ 0,04 4,28+ 0,67
P,-PEBD 11,9+0,5 0,578+ 0,005 1,98’ + 0,09 4,88+ 0,64
P,-PET 10,9+ 0,4 0,467 + 0,014 1,87 + 0,04 4,66° + 0,80

*Média de 3 repeti¢cdes + Desvio padrao.
Periodo de armazenamenta;-fmpo inicial, R-30 dias e R60 dias.
Numa mesma coluna médias com mesma letra ndomifdgmificativamente entre si (p>0,05).

Observando-se os resultados da umidade e da divitka dgua, verifica-se que as amostras
P:-PEBD e B-PEBD apresentaram teor de umidade superior asislersaultante da maior
permeabilidade apresentada por esse material. Peeyade umidade das farinhas estdo de
acordo com a RDC n° 263 de 22 de setembro de 20@9NY¥ISA que aprova o Regulamento
Técnico para produtos de cereais, amidos, farisHaselos (maximo de 15%) [12]. Quanto ao
teor de proteina bruta, os resultados obtidos faamelhantes aos encontrados por Bermudez
[13], estando numa faixa de 4,6-7,1%. Do 30° aad&0®e armazenamento houve um aumento
da umidade em todas as amostras, como também dogiiceda porcentagem de proteina.

Ao analisar estatisticamente, ao nivel de 5% ddghitidade pelo teste de Tukey, os
resultados de umidade (%), atividade de agua (aimgas (%) e proteina bruta (%) foi
verificado (Tabela 2) que somente os parametrosladgei e atividade de &gua apresentaram
diferencas estatisticamente significativasQy@5) para as diferentes embalagens estudadas em
relacdo ao periodo de armazenamento. Quanto amgtacdumidade, o valor encontrado para a
amostra embalada em PEBD (11,75%) diferiu estedisiente (90,05) das demais amostras
estudadas (10,40 e 10,75%, respectivamente, PEADT$
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Tabela 2: Andlise estatistica (ao nivel de 5% dsbpbilidade) dos resultados de umidade, cinzas,
atividade de agua e proteina em relacédo ao tipembalagem.

Tratamentos Umidade (%) Atividade de agua Cinzas (%) Proteina bruta (%)
PEAD 10,40 0,508" 1,66 4,60

PEBD 11,78 0,507 1,89 4,93

PET 10,75° 0,500 1,9¢ 4,68

DMS 1,24 0,07 0,50 1,36

MG 10,96 0,51 1,82 4,74

CV% 2,73 3,61 6,70 6,94

DMS-Desvio Minimo Significativo, MG-Média Geral, ©éeficiente de Variacao.
Numa mesma coluna médias com mesma letra ndomifggmificativamente entre si (p>0,05).

Na Tabela 3 se encontram o0s resultados das anatisesobiolégicas quanto ao
desenvolvimento de coliformes totais e a 45°C faoties fecais), bactérias aerébias mesofilas,
bolores e leveduras. Observa-se que houve umadediacmicrobiota contaminante do inhame
apoés o processamento para a obtencdo da farimtus, ¢s valores encontrados das andlises dos
microorganismos em questéo foram inferiores aawatéria-prima, havendo reducdes de um a
dois ciclos logaritmicos de bactérias aerébias fitaspbolores e leveduras.

Tabela 3: Resultados das analises microbiolégiazntp ao desenvolvimento de coliformes totais e
fecais, bactérias aerébias mesofilas, bolores edevas.

Bactérias
Coliformes Totais Coliformes a 45°C  Bolores e Leveduras Aerdébias
Amostras 1 1 1 e
(NMP.g") (NMP.g") (UFC.g") Mesofilas
(UFC.gh
in natura 46,0 7,5 3,9 x 103 2,0x10
Po 0,4 <0,3 <2,5x102 <2,5x102
P:;-PEAD 0,4 <0,3 <2,5x102 <2,5x102
P,-PEBD 4,3 <0,3 <2,5x102 <2,5x102
P-PET 1,5 <0,3 <2,5x102 <2,5x102
P,-PEAD 1,5 <0,3 <2,5x102 <2,5x102
P,-PEBD 6,4 <0,3 1,3x103 1,3x108
P,-PET 4,3 <0,3 <2,5x102 6,4 x 102

NMP.g": Namero Mais Provavel por grama, UFC:gUnidade Formadora de Col6nia por grama.
Periodo de armazenamentao;-fmpo inicial, R-30 dias e R60 dias

Até o 30° dia de armazenamento, todas as amogtr@seataram baixa contaminacao, sendo
gue com relacdo aos coliformes totais, a amostazenada em polietileno de baixa densidade
apresentou o maior valor (4,3 NMP)gem relacdo as outras. No entanto, esse valor é
considerado aceitavel para o consumo humano, madmexistindo valores de referéncia na
legislagéo vigente para farinha de inhame. Até°odi® de armazenamento néo foi constatada a
presenca de coliformes a 45°C, obedecendo desse farlegislacdo que estabelece padrbes
para a farinha de mandioca [12], devido a ndo &xish de uma legislacdo especifica para
farinha de inhame. A auséncia desses microorgasigmon indicativo da qualidade higiénico-
sanitaria do produto, bem como da eficiéncia ndrote da contaminagdo durante todas as
etapas do processamento.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que as farinhas de inhame armazenadalifaeentes embalagens por um periodo
de 60 dias, ndo apresentou variacfes significatieasparametros proteina bruta e cinzas, no
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entanto, a umidade e a atividade de agua apresentpequenas variacdes, sendo que as
embalagens de PEAD e PET mantiveram melhor a quido produtoTodas as amostras atenderam
aos padrées microbiolégicos estabelecidos pelaléegio. Sugerem-se estudos complementares
a fim de tornar a farinha de inhame uma alternati&reel para a substituicdo parcial da farinha
de trigo na fabricacao de produtos de panificacao.
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