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RESUMO: O inhame (Discorea sp) € uma hortalica com expressivo consumo mundial e considerada
cultura alternativa em expansdo. A farinha de inhame pode ser adicionada a de trigo para a fabricagado
de paes ou pode ser utilizada em diversos produtos. O presente trabalho teve como objetivo avaliar o
comportamento de farinha de inhame armazenada em diferentes embalagens, ao longo de um periodo
de armazenamento de 60 dias. As amostras foram armazenadas em embalagens plésticas de polietileno
de alta densidade (PEAD), polietileno de baixa densidade (PEBD) e em polietileno tereftalato (PET), e
foram mantidas a temperatura ambiente. Foram realizadas andlises de umidade, cinzas, proteina,
atividade de agua, coliformes totais e fecais, bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras, no dia
do processamento e durante todo o periodo de armazenamento, com intervalo de 30 dias. Os
resultados demonstraram que a embalagem de PEBD se apresentou menos eficiente na conservacgao da
farinha de inhame durante o tempo de armazenamento, resultando em valores menos satisfatérios das
propriedades fisico-quimicas e microbioldgicas, as embalagens de PEAD e PET mantiveram a
qualidade do produto durante os 60 dias de experimento.
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ABSTRACT: The yam (Discorea sp) is a vegetable with expressive world-wide consumption and is
considered alternative culture in expansion. The yam flour can be added to the one of wheat for bread
manufacture or can be used in several products. The present work had as objective to evaluate the
behavior of yam flour stored in different packings, during a period of storage of 60 days. The samples
had been stored in plastic packings of high density polyethylene (PEAD), low density polyethylene
(PEBD) and tereftalate polyethylene (PET), and had been kept to the ambient temperature. Analyses
had been carried through of humidity, leached ashes, protein, activity of water, total and fecal
coliforms, aerobic mesophilic bacteria, yeasts and molds, in the day of the processing and during all
the period of storage, with interval of 30 days. The results had demonstrated that the PEBD packing if
presented less efficient in the conservation of the yam flour during the storage time, resulting in less
satisfactory values of the physical-chemical and microbiological properties, the packings of PEAD and
PET had kept the product quality during the 60 days of experiment.
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INTRODUCAO: O inhame (Dioscorea sp) é uma amildcea bastante cultivada, sendo produzido a
mais de 2000 anos em regides de clima tropical e subtropical. No mundo a drea cultivada é de mais de
1 milhao de hectares, entretanto, no Brasil o inhame é uma cultura de pequenos produtores, utilizada
no consumo direto (Leonel, 2002). O inhame alcanga no Nordeste, especialmente nos estados maiores
produtores (Pernambuco e Paraiba), grande importincia sdcio-econOmica, uma vez que é uma
hortalica produtora de rizomas alimenticios com alto valor energético e nutritivo e elevado teor de



amido (Oliveira et al 2002). A industria de panificacdo absorve cerca de 75% do total de farinha de
trigo moida e consumida no Brasil, e desses, em torno de 80% sdo utilizadas na fabricag¢do de pao tipo
“francés”, sendo que mais da metade da farinha que € usada na panificagdo € importada da Argentina
(Zérate, 2002). A adogdo das diferentes alternativas de substituicdo parcial de trigo considera as
caracteristicas regionais, habitos de consumo, disponibilidade de matéria-prima e a maxima economia
de divisas para o pais (Almeida, 1990). Desse modo, o uso de farinha de inhame poderd ser uma
alternativa ao uso de trigo na producgdo de paes. Neste trabalho objetivou-se avaliar o comportamento
da farinha de inhame embalada ao longo de 60 dias de armazenamento.

MATERIAL E METODOS: Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos (LTA/UFS). As tuberosas (5 kg) foram selecionadas, lavadas com d4gua corrente,
descascadas, e em seguida imersas em solucdo clorada de Sumaveg, de concentracdo 20ppm, por 5
minutos, centrifugadas e amostradas para a realizacdo das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas
do inhame in natura. O restante do material foi fatiado em processador com espessura de 2 mm por
3cm de largura e colocado em secador de bandeja a 65°C por 7 horas. Logo apds a secagem foram
trituradas e avaliadas quanto aos teores de umidade, cinzas, proteina, atividade de dgua, coliformes
totais e fecais, bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras. As anélises fisico-quimicas foram
realizadas segundo AOAC (1980). O teor de umidade das amostras foi realizado usando-se um
analisador de umidade por infra-vermelho IV-2000. Para determinacdo do teor de cinzas utilizou-se a
mufla a 550° C por 4 horas. O teor de proteina das amostras foi determinado utilizando-se destilador
micro-Kjeldahl e bloco digestor, avaliando-se a porcentagem de nitrogénio na amostra. A atividade de
dgua foi determinada utilizando o equipamento de marca Aqualab. As andlises microbiolégicas foram
realizadas segundo metodologia proposta por Vanderzant & Splittstosser (1992). As amostras foram
armazenadas por um periodo de 60 dias, a temperatura ambiente (+ 25°C), em diferentes embalagens
[polietileno de alta densidade (PEAD), polietileno de baixa densidade (PEBD) e polietileno tereftalato
(PET)], realizando-se as andlises em duplicata a cada 30 dias. A anélise estatistica dos resultados das
andlises fisico-quimicas foi realizada utilizando o programa computacional ASSISTAT versio 7.3 beta
em esquema de experimento inteiramente ao acaso.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados obtidos das andlises de umidade, cinzas, atividade de
dgua e proteina (TABELA 01). Observando-se os resultados da umidade e da atividade de 4gua,
verifica-se que as amostras I-B e II-B, armazenadas na embalagem de polietileno de baixa densidade,
apresentaram teor de umidade superior as demais, resultante da maior permeabilidade apresentada por
esse material. Os valores de umidade das farinhas estdo de acordo com a RDC n° 263 de 22 de
setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria que aprova o regulamento técnico para
produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos (mdximo de 15%). Quanto ao teor de proteina (%) os
resultados obtidos foram semelhantes aos encontrados por Bermudez (1997), numa faixa de 4,6-7,1.
Do 30° ao 60° dia de armazenamento observou-se um aumento da umidade em todas as amostras,
como também uma reducdo da porcentagem de proteina.

TABELA 01. Resultados obtidos das andlises de umidade, cinzas, atividade de dgua e proteina.

Amostras Umidade (%) At1v1da((‘ll ¢ )d ¢agua Cinzas (%) Proteina (%)
in natura 64,8 0,920 1,32 4,72
Io 09,5 0,410 1,98 5,09
I-A 10,1 0,487 1,53 4,99
I-B 11,6 0,572 1,83 4,99
I-C 10,6 0,450 1,94 4,77
II-A 10,7 0,529 1,79 4,21
1I-B 11,9 0,575 1,96 4,88
II-C 10,9 0,467 1,87 4,60

A-embalagem de polietileno de alta densidade, B-polietileno de baixa densidade e C-PET, durante os
periodos Ie-tempo inicial, I -30 dias e II-60 dias.



Analisando-se estatisticamente ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey, os resultados de
umidade (%), atividade de dgua (aw), cinzas (%) e proteina (%), observou-se pela Tabela 02 que
somente os parametros umidade e atividade de 4gua apresentaram, estatisticamente, diferencas
significativas para as embalagens estudadas no periodo de armazenamento de 60 dias.

TABELA 02. Resultados da andlise estatistica (a0 nivel de 5% de probabilidade) obtidos dos
resultados de umidade, cinzas, atividade de 4gua e proteina.

Tratamentos Umidade (%) ay Cinzas (%) Proteina (%)
I-ITA 10.40000b 0.50800ab 1.66000a 4.60000a
I-1IB 11.75000a 0.57350a 1.89500a 4.93500a
I-1IC 10.75000ab 0.45850b 1.90500a 4.68500a
DMS 1,24734 0,07708 0,50752 1,36789
MG 10,96667 0,51333 1,82000 4,74000
CV% 2,73556 3,61135 6,70690 6,94068

DMS Desvio minimo significativo, MG Média geral, CV Coeficiente de variagao.
Obs.: Médias seguidas pela mesma letra nas colunas nio diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Na TABELA 03 se encontram os resultados das andlises microbiolégicas quanto ao desenvolvimento
de coliformes totais e fecais, bactérias aerébias mesofilas, bolores e leveduras. Observa-se que houve
uma reducdo da microbiota contaminante do inhame apds o processamento para a obtengdo da farinha,
todos os valores encontrados das andlises dos microorganismos em questdo foram inferiores aos da
matéria-prima, havendo redugdes de um a dois ciclos logaritmicos para bactérias aerébias meséfilas,
bolores e leveduras. Esse fato se deve as etapas de sanitizacdo e secagem durante o processamento, 0s
quais proporcionam uma reducdo da microbiota tanto da superficie como interna através da utilizagdo
de solucdes cloradas, temperatura e reducdo da atividade de dgua, fatores estes limitantes do
crescimento microbiano. Até o 30° dia de armazenamento, todas as amostras apresentaram baixa
contaminacio, sendo que com relagdo aos coliformes totais, a amostra armazenada em polietileno de
baixa densidade apresentou o maior valor (4,3NMP/g) em relacio as outras. No entanto, esse valor é
considerado aceitdvel para o consumo humano, mesmo ndo existindo valores de referéncia na
legislacdo vigente para farinha de inhame. Até o 60° dia de armazenamento ndo foi constatada a
presenca de coliformes fecais, obedecendo dessa forma a legislacdo que estabelece padrdes para a
farinha de mandioca, devido a ndo existéncia de uma legislacdo especifica para farinha de inhame. A
auséncia desses microorganismos é um indicativo da qualidade higiénico-sanitdria do produto, bem
como da efici€ncia no controle da contaminagdo durante todas as etapas do processamento.

TABELA 03. Resultados das andlises microbioldgicas quanto ao desenvolvimento de coliformes
totais e fecais, bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras.

Coliformes Coliformes Bolores e Bact’é r.i as

Amostras Totais Fecais Leveduras ﬁzggzllzss

(NMP/g) (NMP/g) (UFClg) (UFClg)

in natura 46 7.5 39 x 103 2x 10°
Io 0,4 <0,3 <2,5x 102 <2,5x 102
I-A 0,4 <0,3 <2,5x 102 <25x10?
I-B 4,3 <0,3 <2,5x 102 <2,5x 102
I-C 1,5 <0,3 <2,5x 102 <2,5x 102
II-A 1,5 <0,3 <2,5x 102 <25x10%

1I-B 6,4 <0,3 1,3x 103 1,3x 103

II-C 4,3 <0,3 <2,5x 102 6,4 x 102

NMP/g: nimero mais provavel por grama do produto
UFC/g: unidade formadora de coldnia por grama



CONCLUSAO: Conclui-se que a farinha de inhame armazenada nas 3 embalagens (PEAD, PEBD e
PET) por um periodo de 60 dias, ndo apresentou variagdes significativas nos pardmetros proteinas e
cinzas, no entanto, a umidade e a atividade de dgua apresentaram pequenas variacdes. Com relagdo as
andlises microbioldgicas, todas as amostras atenderam aos padrdes estabelecidos pela legislagao.
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