. X1 X K11 ENFOS
2010

PROCESSAMENTO DO INHAME (Dioscorea sp) PARA EXTRAGAO DE
FARINHA SEM GLUTEN

AMARAL, Jarine'; SOUTO, Pathise’
Faculdade de Nutricdo - UFPEL
jarine.amaral@hotmail.com

BARBOSA, Leticia Mascarenhas Pereira’
Faculdade de Nutricao - UFPEL
leticiampb@yahoo.com.br

1 INTRODUGCAO

O inhame (Dioscorea sp.), € uma planta monocotiledénea, herbacea,
trepadeira, de clima tropical e subtropical. Seus tubérculos sao ricos em
carboidratos, vitaminas A, B e C (Monteiro, 2002 apud Leonel et al, 2006) e minerais
como calcio e ferro (Zuany, 2008). Segundo dados do IBGE (2005), a colheita do
inhame no Brasil € maior que a de mandioca e de batata doce, porém sua produgao
concentra-se mais na regido Nordeste do pais, embora essa hortalica seja de facil
cultivo se adaptando a varios tipos de solos e clima.

Segundo Batista (2008), o processamento do inhame para extragdo da farinha
possui a vantagem dessa nao conter gluten ao contrario das farinhas extraidas dos
cereais mais consumidos no Brasil, como é o caso de trigo, centeio, cevada e aveia.
O gluten é uma proteina amorfa encontrada em muitos cereais. Ele € composto por
glutenina e gliadina que tem capacidade de deixar a massa das preparagdes
viscoelastica e promover a retencédo de gas. As pessoas com alergia a essa proteina
desenvolvem a chamada doenca celiaca que € uma condi¢do crbnica que afeta
principalmente os vilos do intestino delgado, causando falha na absor¢cdo dos
nutrientes e sintomas como diarréia, flatuléncia, desnutricdo e, consequentemente,
reducdo no ganho de peso (Filho, 2003). O unico tratamento para essa doenca é
uma alimentacéo isenta de gluten por toda a vida (Moura 2007).

E evidente no pais a necessidade de elaboracdo de produtos alimenticios
especiais para portadores da doenga celiaca. De acordo com Cardoso (2003), as
matérias primas alternativas sem gluten poderdo ocupar um mercado altamente
carente, suprindo as necessidades ndo apenas dos celiacos, mas também de
portadores de outras sindromes que levam a necessidade de exclusédo do gluten da
dieta. Dessa forma, a ampliagdo destas alternativas traria beneficios ao agricultor, a
industria e aos pacientes.

Neste estudo propde-se o uso do inhame para elaboragdo de uma farinha
sem gluten como uma nova alternativa ao consumidor celiaco. Neste contexto,
foram avaliados 2 métodos para extragdo de farinha de inhame, com o objetivo de
otimizar um protocolo para obtencdo de farinha em quantidade e qualidade
suficientes para ser utilizada na elaboracdo de diferentes preparacdes isentas de
gluten, como paes, bolos, biscoitos e massas alimenticias.
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2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido nos Laboratérios de Dietética e de Bromatologia
da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas. Tubérculos de
inhame adquiridos no mercado local foram utilizados como material vegetal para a
obtencéao de farinha.

Foram testados dois métodos para extragado da farinha: 1) Zuany (2008); 2)
Ige e Akintunde (1981), com modificagbes (Figura 1).

Para os dois métodos testados, 2000 g de tubérculos sadios de inhame foram
selecionados, descascados, lavados em agua corrente e, em seguida, cortados em
fatias com espessura entre 1 mm e 1,5 mm.

Método 1: As fatias foram pré- secas em pano limpo e seco, e levadas para estufa
de fluxo continuo, onde permaneceram durante 8 horas a 70°C e 14 horas a 30°C.
Apds a secagem, as amostras foram trituradas em liquidificador, peneiradas em
peneira de 60 Mesh e a farinha foi pesada e acondicionada em recipiente estéril e
seco.

Método 2: Apds o corte dos tubérculos, as fatias foram mantidas em agua fervente
em béquer de 1000 mL, por aproximadamente 5 minutos. Em seguida, foram
lavadas em agua fria, pré secas em pano limpo e seco e levadas para estufa de
fluxo continuo, permanecendo durante 8 horas a 70°C e 14 horas a 30°C. Apés a
secagem, as amostras foram trituradas em um liquidificador e peneiradas em
peneira de 60 Mesh a farinha foi pesada e acondicionada em recipiente estéril e

SEeCO.
Método 1: (Zuany, 2008) Método 2 (Ige e Akintunde,1981)
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Selecgao retirando as partes Selecgao retirando as partes danificadas
danificadas !
l Descascamento e lavagem em agua
Descascamento e lavagem em agua corrente
corrente l
l Corte em fatias
Corte em fatias e pré- secagem em !
pano seco BRANQUEAMENTO
1 l
Secagem em estufa Pré-secagem em pano seco
!
Moagem e peneiramento Secagem em estufa
!
Acondicionamento em recipiente seco Moagem e peneiramento
1

Acondicionamento em recipiente seco
Figura 1. Esquema do processamento artesanal da farinha de inhame.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dois métodos utilizados para obtencao da farinha de inhame se mostram
muito praticos e de facil execucdo. Ao se utilizar o método 1, no qual as amostras
nao foram submetidas a técnica do branqueamento, notou-se um escurecimento por
toda superficie das fatias do inhame, o que refletiu em uma farinha mais escura,
como produto final (Figuras 2 e 3). Isto se deve a presenca da enzima polifenol
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oxidase, responsavel pelo escurecimento em frutas, vegetais e seus produtos
processados e cujo controle da atividade é de grande importancia durante a
transformacao dessas matérias-primas (Clemente; Pastore, 1998).

Por outro lado, nas amostras submetidas ao branqueamento por agua quente
(método 2), ndo foi observada alteragdo na coloragcdo. A farinha obtida por este
método apresentou coloracdo branca, tornando desnecessaria a utilizacdo de
aditivos branqueadores para melhorar seu aspecto.

Para os dois métodos testados, obteve-se um rendimento de 13,5%, ou seja,
para cada 2000g de matéria prima (peso liquido), obteve-se 270g de farinha de
inhame.

Figura 3. Farinha de inhame obtlda pelos metodos 1(A)e 2(B)

4 CONCLUSOES

Os resultados encontrados neste trabalho permitem concluir que:

- Com os métodos testados neste estudo € possivel obter 13,5% de rendimento na
extracéo de farinha de inhame;

- A utilizacdo de branqueamento (método 2) durante o processo de extragdo de
farinha de inhame proporciona a obtengao de farinha de melhor aspecto.
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