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O inhame Dioscoreasp.) apresenta grande importancia socioecondmieagpagido Nordeste do Brasil,
sobretudo para os Estados de Sergipe, Paraibaarftauno, Alagoas, Bahia e Maranhdo. O objetivo
desse trabalho faéstudaralteracfes fisico-quimicas dehamein natura e minimamente processado.
Para issoo produtoin natura foi apenas lavado, descascado e cortado. O proahittonamente
processado passou pelas etapas de lavagem, descasde, sanitizacdo, enxague, rinsagem, embalagem
a vacuo e foi mantido refrigerado (5+1°C) até dizagdo do experimento. Tanto para os produtos
natura quanto para o minimamente processamtarfi avaliados os parametros cor (L, b e tdpr de
solidos soluveis, acidez total titulavel, pH, telerproteinas, lipideos, amido, carboidratos totergdade

e material mineral. Utilizou-se a etapa de rinsageama o produto minimamente processado, pois
verificou-se que a centrifugacao causou danos edups. Observou-se que dsores de soélidos sollveis
totais apresentaram diferencas significativas eaty@oduto minimamente processado éaturg
sendo que os produtos minimamente processadoseataesm maiores teores. Esse resultado pode ser
explicado devido a perdas de agua do produto deeetapa de rinsagem. Nao foi verificada diferenca
significativa nas caracteristicas fisico-quimicasidez total titulavel, pH, teor de proteinas, dgs,
carboidratos totais, umidade, material mineral Epatros colorimétricos entre os produiosaturae
minimamente processados. Dessa formprocessamento minimo para inhame pode ser dulizena

vez que ndo influencia significativamente a comgisicentesimal, alem de agregar valor ao produto.
Palavras-Chave: Inhame, Minimamente processado.

The yam Dioscoreasp.) is of great socioeconomic importance for Mw@rtheast region of Brazil,
especially for the states of Sergipe, Paraiba,dMebuoco, Alagoas, Bahia and Maranh&o. The objeofive
this work was to study physical-chemical alteragiof “in natura” yam and minimally processed. The “
natura” product was washed, peeled and sliced.mihanally processed product went through the steps
of washing, peeling, cutting, sanitizing, rinsesing, vacuum packaging and was kept refrigerdied X

° C) to perform the experiment. Both for products hatura” and for the minimally processed were
evaluated color parameters (L, b H), soluble sdbthl acidity, pH, protein, lipid, starch, carbalngte,
moisture and mineral material. The step of rinsimg used for the minimally processed product, bezau
there was that centrifugation caused damage t@tbeéuct. Observed that the levels of soluble solids
showed significant differences between the miniynplocessed product and “in natura” product, being
that the minimally processed products showed hitghesls. This result may be due to loss of watemfr
the product during the step of rinsing. There wassignificant difference in physical and chemical
characteristics: total acidity, pH, protein, lipidarbohydrate, moisture, mineral material and thierc
parameters between the products “in natura” andnmaity processed. Thus, the minimum processing for

yam because it does not significantly influencedbmposition, besides adding value to the product.
Keywords: Yam, Minimally processed

1. INTRODUCAO

Atualmente, os maiores produtores de inhame s&egpadfopicais da Africa Ocidental,
principalmente Nigéria e Costa do Marfim, onde eecentram 91% do total que é produzido
no mundo, 39.897.327 t/ano, com uma &rea plantadd.438.362 ha. A Nigéria, sozinha,
assume 70% do que se produz mundialmente, acim&6denilhbes t/ano, com uma
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produtividade média de 19.553 kg/ha. Entretantésgzacomo o Japéo, que dispde de maior
nivel tecnolégico, chegam a alcancar uma prodwdeédsuperior a 22.000 kg/ha [1].

O Brasil produz cerca de 230.000 toneladas de iahamualmente com area plantada de
25.000 hectares, ficando em segundo lugar em volpneeluzido na Ameérica do Sul,
ultrapassado apenas pela Colémbia com 255.000ffnd?or ndo ser incluida no rol das
culturas nobres, a exploracdo do inhame nao €ropldada nas politicas agricolas importantes,
apresentando caréncia de apoio técnico e de créditmalmente destinados as monoculturas
de produtos exportaveis [2 e 3]. Como alimentoicé em carboidratos, proteinas, fosforo,
célcio, ferro e vitaminas B1 e B2 [4 e 5].

Apesar de ser referida no cardapio de diversatizeigbes ao longo dos séculos e estar
presente desde o inicio da colonizacdo brasildéia s nordestinos quem, praticamente,
assumem a demanda do inhame no Brasil. Dessa farmegjdo Nordeste apresenta-se como a
maior produtora, destacando-se os Estados de Aa@adia, Pernambuco e Paraiba onde o
inhame é normalmente cultivado, utilizando-se mao abra familiar e baixos niveis
tecnologicos, que ndo tem permitido alcangar piadate satisfatoria [6, 7 e 8]. Em muitos
casos, os produtores ndo dispbem de capital suficfara aquisicdo de terras férteis e utilizam
equipamentos e maquinarios obsoletos. As nova®ltegias que poderiam ser adotadas por
produtores com este perfil apresentam dificuldagesua implementacéo, desde o alto custo,
até o fato dos possiveis usuarios serem destitdieldsrmacéo e educacéao tecnoldgica. Assim,
usam seus proprios conhecimentos e ndo as préatigaicas resultantes de pesquisa e novos
conhecimentos provados pela ciéncia [3 e 9]. Abatuitlas essas tecnologia de producao com
as técnicas de processamento minimo € possivaejaagralor ao inhame e garantir um produto
de melhor qualidade ao consumidor.

Nos ultimos anos, tem-se verificado um grande ést& na producéo de frutas e hortalicas
minimamente processadas, pois diminuem o tempossé&cde para o preparo, tanto em nivel
doméstico quanto em restaurantes de comidas rgidastéis [10]. No Brasil além dos
produtos tradicionais, tais como alface, cenourarécolis, diversos sao o0s produtos
potencialmente utilizdveis como minimamente proaggs, destacando-se o inhame, a
mandioca, a couve, o quiabo [11].

O processamento minimo € definido como qualqueragifio fisica, causada em frutos ou
hortalicas, mas que preserva a qualidade nutricionizrobiologica e sensorial do produto
fresco [12 e 13]. O processamento minimo tem pgetigb proporcionar ao consumidor um
produto pratico e conveniente, que nao tenha @fsiitas de frescor alteradas, além de manter
a qualidade sensorial e garantir a seguranca desioseem relagéo a saude publica [12 e 14].
Incluem operacbes de selecdo, lavagem, classificacarte (fatiamento), sanitizacéo,
centrifugacao, embalagem e refrigeracédo, realizddanodo a obter-se um produto comestivel
fresco e que ndo necessite de subsequente prégadb[e 16].

As operag0Oes inerentes ao processamento minimegggais acarretam a injarias no tecido,
com consequente aumento na sintese de etileno entha taxa respiratdria, antecipando o
amadurecimento e a senescéncia [17]. Além disstimanacdo da casca, que é uma barreira
fisica natural do fruto, e liberacdo de exsudado @m nutrientes, como resultado de cortes,
facilita a colonizacéo pelos microrganismos. A gitue o controle da temperatura é uma das
técnicas mais usuais e importantes para minimizefieio do corte em frutos e hortalicas. A
temperatura € um fator de extrema importancia, miisinui o metabolismo do fruto,
permitindo o controle das atividades enzimaticagedpiracéo e transpiragao [18].

Desta forma o inhame vem ganhando espac¢o no memadapresentar inidmeras vantagens
e 0 processamento minimo pode tornar mais praticonaercializacdo e agregar valor ao
inhame, além de melhorar a qualidade visual, salboitricional [3].

O objetivo desse trabalho feistudaralteragdes fisico-quimicas dehamein natura e
minimamente processado



T. T. de Brito et al., Scientia Plena 7, 06150210 3

2. MATERIAIS E METODOS

O inhame Dioscoreasp.) utilizado foi obtido no CEASA da cidade deagaju-SE, sendo
colhido 270 dias apds do plantio e submetido a tijmis de tratamento. O primeiro tratamento
foi classificado comoit naturd, o qual sofreu apenas uma lavagem inicial, descasento e
fatiamento, e o segundo tratamento, foi classifice@imo minimamente processado, passando
pelas etapas de selecdo, padronizacdo, lavageme, (atiamento), sanitizacdo, enxagle e
rinsagem (figura 1). Todas as etapas foram raeklzano Laboratério de Processamento de
Produtos de Origem Vegetal da Universidade Fedier&ergipe, com temperatura em torno de
18 + 2 °C.
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Figura 1. Fluxograma para inhame “in natura” e inh@ minimamente processado.

As amostras dos dois tratamentos foram encaminhes @ Laboratério de Analise de
Alimentos da Universidade Federal de Sergipe paraamdlises fisico-quimicas serem
realizadas. Os teores de umidade, cinzas e pretdimam determinados utilizando a
metodologia descrita nos itens n°® 950.46.41, 920.45928.08, respectivamente [19]. O
parametro cor (L, b e H) foi determinado concalorimetro portatil digital (MINOLTA
CR-400) e oteor de sélidos soliveis com o uso migratdmetro de bancada Abbgs
andlises de acidez total titulavel, pH, teor detggras, amido, carboidratos e lipideos foram
realizadas conforme IAL [20].

Em relacdo a analise estatistica, utilizou-se mel@inento inteiramente casualisado com 4
repeticbes para cada tratamento. Os resultadas fewametidos & comparacdo de médias pelo
teste T-Studentpf0,05) para deteccéo de diferencgas entre os tratamentos.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante o processamento minimo a etapa de cemtciagpode ser utilizada para diversos
produtos como, por exemplo, a alface, acelga, cean®wouve. Essa etapa tem como objetivo
retirar o excesso de agua proveniente da sanitizad® enxague [21]. Para inhame, no entanto,
a etapa de centrifugagéo provocou danos nos te(figasa 2). Devido a esses danos a etapa de
centrifugacdo foi substituida pela rinsagem, uma ee essa ndo causa danos ao produto,
mantendo a estrutura do produto intacta (figura 2).

"y

Figura 2. Efeito da Centrifugacéo (A) e Rinsager)) én Inhame minimamente processado.

Os parametros colorimétricos de inhamme natura e minimamente processados estdo
apresentados na tabela 1. Embora ndo tenham gificagas diferencas significativas, ambos
os produtos tendem a adquirir uma cor amarelaaadpgs o corte.

Tabela 1. Pardmetros Colorimétricos obtidos a pattet amostras de inhame.

Parametros Controle Minimamente Processado
L 67,7 67,¢
B 30,3 26,8
H 81,8 82,7

As médias seguidas pela mesma letra ndo difereatististamente entre si. Foi aplicado o Teste t ao
nivel de 5% de probabilidade.

No estudo deterioragdo pés-colheita de mandioc&nmaimente processada também néo foi
encontrada diferenca significativa nos parametadaricnétricos [22]. Em relacdo ao teor de
umidade, verificou-se que o produtonatura apresentou um teor maior que o minimamente
processado, no entanto, ndo foram verificadaseti@as significativas entre as amostras (tabela
2). Esse resultado para produtos minimamente madespode ser explicado pela etapa de
rinsagem onde ha uma perda de agua do produtoeleoBereda [23] encontraram 75% de
umidade para o inhame naturae, para mandiogquinha-salsa, por exemplo, forarorerexdos
valores proximos as resultados obtidos no predesibalho [24 e 25]. Bezerigt.al. [26] ndo
encontraram diferencas significativas quanto ao tsoumidade para mandioga natura e
minimamente processada.

Tabela 2. Analises fisico-quimicas de Inhame innga¢ Inhame Minimamente Processado.

Analises Controle Minimamente Processado
Umidade (%) 65,62 62,52
Material Mineral (%) 0,98 1,02
Acidez Titulavel (% ac. citrico) 0,052 0,062
pH 6,23 6,60
Teor de sélidos sollveis (°Brix) 8575 10,33
Proteinas Totais (%) 3,062 2,922
Lipideos Totais (%) 0,862 0,842
Carboidratos Totais (%) 29,52 32,72
Amido (%) 29,52 30,292
Valor Energético (calorias) 137,982 150,042

As médias seguidas pela mesma letra ndo difereatististamente entre si. Foi aplicado o Teste t ao
nivel de 5% de probabilidade.

4
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Nao foi verificada diferenca significativa nos te®r de material mineral apdés o
processamento minimo. Verificaram-se valores dé%,2 1,02% para o produio naturae
minimamente processados, respectivamente (tabel&&jundo Park [27] o conhecimento das
cinzas nas diversas partes de uma planta é reddahemte como um parametro essencial para
determinar a distribuicdo dos minerais nos vegetaismo indice de controle de qualidade no
metabolismo de fungos, mostrando que os valora@Bcaelos para o inhame, estdo dentro dos
parametros dos vegetais estudados.

Nao foram verificadas diferencas significativasapacidez titulavel, tendo valores na ordem
de 0,05 e 0,06 para os produteshaturae minimamente processados, respectivamente, sendo
expressos em % de acido citrico (tabela 2). Abtesd. [28] também néo verificaram diferencas
significativas no teor de acidez titulavel durantarmazenamento de mandioca minimamente
processada.

Os valores de pH verificados para produtosiatura e minimamente processados, foram
respectivamente, 6,23 e 6,60, ndo apresentandemfes significativas ao nivel de 5% quando
aplicado o teste t (tabela 2). Medeiros [22] tambrgo verificou diferenca significativa em
mandioca minimamente processada. Os resultadaaimdjue o processamento minimo n&ao
influencia significativamente nos valores de pHapainhame.

Os teores de sélidos solaveis apresentaram difesesignificativas entre o inharimenatura
e minimamente processado (tabela 2), onde se ocmrifque apesar da umidade néo ter
apresentado diferengas significativas entre osytosd houve reducé@o dos teores de solidos
sollveis para o produto minimamente processaddmindicao dos teores de umidade, apesar
de ndo apresentar diferenca estatistica, o valom&¥or no produto minimamente processado
pode ter contribuido significativamente para difigee nos teores de soélidos solUveis
encontrados. Pois, 0 aumento de solidos solUverg)rgente esta relacionado a perda de agua
[29].

Os teores de proteinas e lipideos ndo apresentiifarancas significativas em relagdo ao
inhamein natura e minimamente processado (tabela 2). Esses masiiemelhantes foram
encontrados porque as etapas do processamento anfrim provocam a degradacdo dos
lipidios.

Para carboidratos totais ndo foram verificadageligas significativas no inhanme natura
e minimamente processado (tabela 2). A fim de atamanergia, 0s vegetais convertem seu
carboidrato em amido [9]. No presente trabalhofieea-se que as amostras de inhame,
apresentaram cerca de 29,5% de amido para o promuttatura e 30,29% para o produto
minimamente processados, hdo apresentando diferaiguaificativas entre si tabela 2). Em
estudo com batatas armazenadas sob diferentesrsdurpe, Nouriaret al[30], também néo
verificaram diferencgas significativas entre o pitoda naturae minimamente processados em
relacdo ao teor de amido.

4. CONCLUSAO

A etapa de rinsagem € a mais indicada para o m@ceEnto minimo por ndo causar danos
ao inhame.

O processamento minimo pode ser utilizado paranieh@ois ndo altera significativamente
a composicao centesimal do produto, além de agvadara hortalica.

1. FAO. FAOSTAT — Agricultural statistic database. RomVorld Agricultural Information Center
2005. Disponivel em;
http://faostat.fao.org/faostat/form?collection=Rxction.Crops.Primary&Domain=Production&serv
let=1&hasbulk=0&version=ext&language=EN. Acesso €2/06/2010.

2. PEIXOTO NETO, P.A.S.; LOPES FILHO, J.; CAETANO, L;ALENCAR, L.M.C.; LEMOS;
E.E.B. Inhame© Nordeste fértil. MaceitAL: EDUFAL, 2000. 88p.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

T. T. de Brito et al., Scientia Plena 7, 06150210 6

RITZENGER, C. H. S. P.; SANTOS FILHO, H. P.; ABREW, C. L. M.; FANCELLI, M,
RITZENGER, R. Aspectos fitossanitarios da cultura do inham2003, 39p. (Documentos
EMBRAPA/SPI).

ABRAMO, M. A. Taioba, cara e inhamé&® grande potencial inexploradd&sdo Paulo: Editora
icone, 1990. 80p.

ANUARIO A GRANJA DO ANO.Car4 e inhameS&o Paulo: Centaurus, 1994. p. 30-35.
SANTOS, E. Sinhame (Dioscorea spp.): aspectos basicos da aultlmdo Pessoa: EMEPA-PB,
SEBRAE, 1996. 158p.

MOURA, R. M. Problemas fitossanitarios do inhame no Nordesterap@sta para um sistema
integrado de controleln: In: SIMPOSIO NACIONAL SOBRE AS CULTURAS DO NAME E
DO TARO, 2., 2002, Jo&o Pessoa. Anais. UFPB, 2063-72.

MENDES, R. A.Cultivando inhame ou Cara da Cost@ruz das Almas: EMBRAPA, 26p. 2005.
(Circular Técnica, n. 4).

SANTOS, E. S.; MACEDO, L. STendéncias e potencialidades da cultura do Inhéhiescorea
sp.) no Nordeste do Brasilpdo Pessoa, PB, 2006. Disponivel em: http://wwepa.org.br/ php.
Acesso em: 02/06/2010.

BEAULIEU, J. C., OLIVEIRA, F. A. R., FERNANDES, TDO. FONSECA, S. C. BRECHT, J. K.
Fresh-cut kale: quality assessment of portuguetsgage supplied product for development of a
MAP systemCA"97 Proceedings.5, p 145-51, 1997.

HEIMLER, D., ISOLANI, L., VIGNOLINI, P., TOMBELLI, S., ROMANI, A. Polyphenol content
and antioxidant activity in some species of frestiynsumed saladgdournal of Africultural and
Food Chemistryv. 55, p.1724-29, 2007.

SOUZA, J.F.AlteracBes Bioquimicas e Fisiolégicas de SaladatdMMinimamente Processadas
Composta Por Alface Americana, Alface Roxa e Acelg2010. Dissertacdo (Mestrado) —
Departamento de Tecnologia de Alimentos, Univedadaederal de Sergipe, S&o Cristovao.

IFPA. Fresh-cut produce handling guidelines. 3Bdoduce Marketing associatipiNewark, 1999,
39p.

TEIXEIRA, G.H.A. Carambolagverrhoa carambola L.): um estudo de caso paraacessamento
minimo. In: ENCONTRO NACIONAL SOBRE PROCESSAMENTO MINIMO BDFRUTAS E
HORTALICAS, 3, 2004, Vicosa. Palestras. Vicosa: 2004. P. 101-110.

ROLLE, R., CHISM, G.W. Physiological consequences noinimally processed fruits and
vegetablesJ. Food Qualityv. 10, p. 157-65, 1987.

HOWARD, L.R., GRIFFIN, L.E. Lignin formation and gace discoloration of minimaly processed
carrot sticksJ. Food Sci v. 58, n. 5, p. 1065-7, 1993.

DURIGAN, J.F. Desafios e potenciais dos produtosimmmente processadoRevista Visdo
Agricola p.88-91, 2007.

SILVA, E. O.; BASTOS, M. S. R.; ALVES, R. E.; SOARE N. F. F.; PUSCHMANN, R.
Seguranca microbiolégica em frutas e hortalicas imamente processadasn: SIMPOSIO
IBERO-AMERICANO DE VEGETAIS FRESCOS CORTADOS, 1005. S&o Pedro, SRpais
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS — A. OA. C. Official methods of
analysis of AOAC International 32 Edi¢do.Gaitheersburg. (2000).

IAL 2008. Métodos fisico-quimicos para analise limentos/Coordenadores: Odair Zenebon, Neus
Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea - Séo P#sttuto Adolfo Lutz2008.

REBOUCAS, K.H.Alteracdes Fisiolégicas, Quimicas e Bioquimicas @aiabo (Abelmoschus
Esculentus L. Moench) Minimamente Process2@d0. Dissertacdo (Mestrado) — Departamento de
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal dgie, Sdo Cristovao.

MEDEIROS, E. A. A.Deterioracdo pés-colheita da mandioca minimamemnecgssada 2009.
Tese de Doutorado do Programa de Pés-Graduacadgsetogia Vegetal da Universidade Federal
de Vicosa, Vicosa-MG, 2009. 113p.

LEONEL, M.; CEREDA, M.P.; Caracterizacédo Fisico-Qida de Algumas Tuberosas Amilaceas.
Ciéncia e Tecnologia de Alimenf@dampinas, 2002.

HERMANN, M. ArracachaArracacha xanthorrizzaBancroft. In. HERMANN, M., HELLER, J.
(Ed.) Andean roots and tubers: Ahipa, arracach@amaad yacon. Promoting the conservation and
use of the underutilized and neglected craqpgrnation Plant Genetic Resource InstituBermany,
1997. Cap 3, p.75-172.

MONTEIRO, D.A., TREMOCOLDI, W.A., LORENZI, J.O., FEESSIN, V.A. A realidade da
mandioquinha-salsa no Estado de Sdo Paulsgrondmicov.45, n.2/3, p.20-25, 1993.



26.

27.

28.

29.

30.

T. T. de Brito et al., Scientia Plena 7, 06150210 7

BEZERRA, V. S.; PEREIRA, R.G. F. A,; CARVALHO, V. .DVILELA, E. R.; Raizes de
Mandioca Minimamente Processadas: Efeito do Braameato na Qualidade e na Conservacao.
Ciéncia e Agrotecnologjd.avras, v.26, 2002.

PARK, Y. W. Determination of moisture and ash cotdeof food. In: NOLLET, L. M. L.
Handdbook of food analysis: physical characterzatind nutrient analysidlew York: Marcel
Dekker 1996. v. 1, p. 59-92.

ALVES, A.; CANSIAN, R. L.; STUART, G.; VALDUGA, E.Altera¢c6es na Qualidade de Raizes
de Mandioca Manihot esculenta crantzMinimamente Processada€iéncia e Agrotecnologja
Lavras, 2005.

COOMBE, B.G. Research on development and ripeninthe grape berryAmerican Journal of
Enology and ViticultureDavis, v.43, n.1, p.101-110, 1992.

NOURIAN, F; RAMASWAMY, H.S; KUSHALAPPA, A.C. Kinetis of quality change associated
with potatoes stored at different temperatuketensm.-Wiss. U.-Technal. 36, p. 49-65, 2003.



