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EDITORIAL 
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Centros de Documentaçiío e a todos os interessados que, o Boletim Tdcnicado Cen- 
no de Temlogiri Agrimla e Alimentar, teri sua publicaçiío encerrada com o pre- 
sente número. Em substituiçzo ser& lançado o Boletim dePesquiquiu. 

Certos de havemos coníribuído, ao longo destes dez anos de publicaçiío d a  
Boletim, para a divulgaçXo da dateratura brasileira sobre Teenologia de Alimentos, 
atravBs deste meio de comunicaçao, somos gratos pela atençiío. 

Os Editores 
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PROTENA E COMPOSIÇhO EM AMINOACIDOS EM INHAME Dioscóra spp. 

LAYDE LANNES MOURA1. MARLA DA PIEDADE MONiXIRO DE 
CARVALHO' e FREDEIUCO AUGUSTO RODRIGUES DE SI QUEIRA^ 

RESUMO 

Foram produzidas e analisadas as farinhas de inhame Dioscorw spp. comes- 
tível de vinte; cinco variedades. Verificaram-se faixas de variafxo quanto aos teores 
de umidade. proteína bmta, acidez total, fibra, extrato etereo, cinza, cáicioe f6sfo- 
ro, comput&idese ainda o rendimento em farinha. Determinou-se o aminograma 
nas farinhas de seis cultivares e avaliou-se o percentual de oito aminoicidos essen- 
ciais, encontrando-se, na fraçZo protdica, teores superiores ao de referência da 
F.A.O., sendo limitantes a metionina e a cistina. 

TERMOS PARA INDEXAÇAO: 

Farinha de inhame. Dioscora aiata, Dbscora wiyenensis, Dioscorea bublifp 
m, D. spp., composiçfio quimica. aminograma. aminoácidos essenciais. 

Os tubdrculos ou rizomas do inhame, rtencentes ao gênero Dwscorq, siçao 
de im ortância econômica, pelo seu alto v a r .  or alunentício e industrial (Onwueme 
1978a7, alem de ser uma olerícola de cultura relativamente ficil. AsDioscoras sXo 
plantas típicas de países de clima tropical, tolerantes às condiçóes secas e que pre- 
ferem solos com alto teor de matdria orgânica. Seu ciclo vegetativo d de 6 a 8 me- 
ses e sua produtividade media 6 de 20 tlha. 

O inhame Dioscorea spp. d um tubdrculo de cultivo tradicional no Brasii e 
seu consumo, registrado em sete regiües brasileiras, 6 de 246.559 toneladas anuais 
(FüNDAÇhO IBCE 1977). A composiçiçao química dos tubérculos varia com a 
esodcie e a cultivar. A l m a s  vezes pode variar numa mesma cultivar. dependendo 
&scondiçóes nas quai;os nibercul&s sZo produzidos (Onwueme 1978bj. Ao lado 
do amido, que forma a principal parte do tubérCUl0, o inhame contbm: proteína de 

Aceito para publicaçZo em março de 1982. ' Pesquisador da EMBRAPAICTAA - Rua Jardim Botânico, 1024 - Gavea - 
CEP 22460 -Rio de Janeiro - RJ. 



alto valor nutritivo, fibra, cinza, vitamina, saponina, sapogenina, tanino e água. Ai- 
gumas especies têm elevado teor de vitamina C (Couney & Aidoo 1966). 

Sob o aspecto nutricional, o inhame possui um alto valor energético e protei- 
co, merecendo ser melhor aproveitado para a alimentação humana e animal, tanto 
in natura como em forma processada. Um estudo nutritivo, feito por Splittstoesser 
et ai. (1 73a), w m  diversas culturas de D. aiata, D. bulbifem, D. esculenta e D. ro- 
tundata, indica uma faixa proteica em base seca variando de 6,34 a 13,41 g %, sen- 
do que a maior parte se situou na faixa de 7 a 10% de proteína. 

Estudos feitos por Francis e t  ai. (1975) e Splittstoesser et ai. (1973a). sobre 
a constituição de proteína do inhame, indicaram a sua limitação em aminoácidos 
sulfurados. 

Ciacco & D'Appolonia (1978) citam os Acidos glutâmico e aspirtico e a argi- 
nina como os princi ais aminoácidos da proteína de farinha de inhame. 

Conforme ~pflittstoesser et ai. (1973a), os aminoácidos leucina, fenilalanina 
e treonina, encontram-se presentes, em quantidades suficientes, na proteína de di- 
versas esp4cies de inhame, podendo servir como suplemento protkico a outros ali- 
mentos. Como aproveitamento do subproduto do descascamento manual do inha- 
me Dioscorm spp, quando da obtenção das farinhas, realizou-se a análise química 
da farinha das cascas do inhame, que pelos resultados obtidos poderá ser utilizada 
como ração. 

Em vista da potencialidade do inhame Dioscorea spp, como materia-prima 
para indústria alimentícia, realizaram-se aniiises químicas de vinte e cinco dtivares 
procedendo-se ainda, o aminograma de suas proteínas para verificaçto de qualidade, 
visando a um melhor anroveitamento em misturas de alimentos. Detemllnou-se o 
teor de amido em onze &ostras das variedades Dioscorea aiata, Dioscorea cnyanen- 
sis e Dioscorea não identificadas, para verificacão da media deste componente em 
face da sua significação quanto ao iproveitameito industrial. 

As amostras de inhame Dioscorm soo foram provenientes do Banco de Ger- ~ ~~~~ ~ ~ 

mosplasma de Diorcorea do centro ~ a c i i n a l  de pesquisa de Mandioca e FmticuiN- 
ra - CNPMF e da EMATER-Mae6-Sumf-RI. Foram analisados. sob forma de fari- 
nha, tuMrcu~os de vinte e cinco iariedades. Os tubérculos for& lavados, pesados, 
descascados manualmente e laminadm com larninador eletrico 'Piiizola", em es- 
pessura de aproximadamente 2 mm. 

O triaterial laminado foi seco em estufa com cirdacXo de ar a uma temoera- 
tura de aproximadamente 7S°C ate se tomar friivel (com Eerca de 8% de umihde). 
O oue ficou retido na oeneira foi remoído e acondicionado à farinha anterior. aue , . 
foi 'entao homogeneizaia. 

As farinhas obtidas foram submetidas a ensaios físicos e auímicos. A i m s  
dos metodos de anilise utilizados foram as recomendadas pela ~s;ociation of Õffi- 
cial Analytical Chemists (1970); para proteína bmta, Kjeldahl (N x 6.25);Munsen- 



Walker para amido; Soxhlet para extrato etbreo, e calcinaçxo A 56O0C para cinza. 
O teor de fibra foi determinado pelo m8todo de Kurschnen e Hanack modificado 

or L. Beiiucci, citado por Viliavechia (1973). A acidez foi determinada segundo 
foslyn (1970) e calculada com acidez total;a umidade foi feita em balança Braben- 
der semi-automática. A composiçZo de proteína, em aminoicidas de seis farinhas, 
foi determinada em autoanalisador de aminoicidos Technicon TSM. 

A farinha de cascas de inhames resultou de todas as cascas dos túberes, de 
diferentes variedades, uüiizadas neste trabalho e foi obtida e analisada pelo mesmo 
processo e tecnicas de análise descritos anteriormente. 

RESULTAWS E DISCUSSAO 

Confirmou-se a observaçgo de Coursev (1967) no aue se refere AvariacZo de 
componentes quimicos quanio a diferentei cultivaÍes. ~erificou-se na farinha das 
cultivares estudadas a seguinie faixa de variaçZo vabela 4). 

Tabela 4 

Resultados das análises em farinha de Dioscorm spp (25 amostras) g1100g 

índices Mínimo Máximo Media 

Roteina 
Extrato etéreo 
Fibra 
cinza 
Cálcio* 
F6sforo* 
Acidez total** 
Amido*** 
Umidade in nutura 
Umidade na farinha 
Rendimento sem casca 

* mg/100 g - ** ml de sol. aq. Na OH 0.01N - ***media de onze amostras. 

A análise qufmica de farinha das cascas de inhàmes, aproveitadas do dexas- 
camento manual como subproduto, apresentou o seguinte teor (Tabela 5). 



8 Tabda 5 

Resultados das anáiises em farinha das cascas de inhame (g/100g) 

Proteína Extrato 
etdreo Cinza Fibra Amido Acidez 

total* 
Umidade 
na farinha 

ml de sol. aq. Na OH 0,ION 

Com vistas aos teores de fibra, proteína, amido e minerais, esta farinha de cas- 
cas de inhames poderi ser aproveita& para raça0 animal. 

O rendimento em farinha foi maior que 30% sobre o tuberculo descascado pa- 
ra 64% das amostras (Tabela I), o que pode ser considerado bom, especialmente 
quando se visa ao aproveitamento tecnol6gico. quer como matiria-prima para indiis- 
tria de fementaçfo pelo seu elevado teor de amido quer para indústria de alimentos 
pela qualidade das proteínas e outros componentes quimicos de importância para 
nutriçao humana (Tabela 1). 

O teor. de proteina, nas farinhas, excede a 5g/100g em 98% das amostras e pe- 
los resultados do aminograma das farinhas de seis cultivares de três espécies de 
Dioscoren, essa proteína 6 de boa qualidade pois d constituída de dezessete aminoá- 
cidos, sendo que oito deles são essenciais (Tabelas 2 e 3). 

Separando-se os aminoácidos essenciais e comparando-os com os de proteína 
de referéncia (Tabela 3), observou-se que a proteina do inhame Dioscoren spp em 
relaçfo à proteína de referéncia, 6 superior em lisina, treonina, valina, isoleucina, 
leucina, tirosina e fenilalanina e tem como aminoicidos limitantes a cistina e metio- 
nina (sulfurados). Geralmente os tubdrculos sfo pobres em sulfurados e triptofano 
(Splittstoesser 1973b). No caso das farinhas de inhame Dioscoren spp, aimportân- 
cia em relapo à tecnologia de alimentos 6 que oferece boas possibilidades para for- 
mulaçao de misturas alimentícias, levando-se em considerapo a complementaçtío 
com sulfurados. Há necessihde de se estimular a pesquisa de seleçao de cultivares 
de Dioscoren mais produtivas e de melhor qualidade para fins industriais. 

I? -A  fraçtío protdica da farinha de Dwscorm 6 de boa qualidade em vista 
dos seus aminoácidcÜ essenciais e poderá ser utilizada na compleinentaçáo de mis- 
turas alimenticias; 

2i4 - Existe boa uersoectiva vara o desenvolvimento industrial dos tubérculos 
de Dioscorea, tendo &vis& a sua Produtividade e o seu èlevado teor de amido. 



TABELA 1. Resu l tados  das a n á l i s e s  em f a r i n h a s  de Dwecórar i  anp, 

Rendi- Umidade Umidade 
h o s t r a  niento i n  

Acidez., 
na P r o t e i  F i b r a  C inza  c ã l c i o  Fosforo Amido total 

rem tutiira f a r i n h a  na r e o  
casca 
q11oo 911oog 911009 911 009 g11009 q11ooq 91100g III<JI~~OO~ mg11009 g11ooq 

D. ata ta  
8GO 019 
BGO 027 
BGD 035 
BGD 051 
BGO 078  
BGO 086 
8GD 108 
BGD 116 
DGO 132 
BGO 141 
BGO 230 
BGO 248 

D.não i d e n t i f i c a d a  
A (04)  41,66 61-14  5.00 5,62 0 ,37  1.41 2,66 1B,50 
BGD 043 38.46 71,20 9,113 5.94 0.40 2.54 2.34 10.70 
BGO 060 33,63 70.40 5,20 5,79 0.24 1.47 2.55 15,70 
8GO 094 31.42 79,00 9,20 5.15 0.36 1,73 1,94 17,50 
BGO 124 30.23 00.70 6,30 4.96 0.33 1,95 2,91 13,90 
DGO 205 31,03 73,40 7,70 8,19 0,42 1,61 2,35 12.90 
DGO 221 29,03 70.20 . 6.10 6.32 0.35 1,65 3.53 21.60 
BGO 264 42.55 65,40 6,00 5.87 0,30 1,49 2,31 6,30 
D. butbi fera 
BGO 213 30.61 75,70 6,45 8.42 0,72 2,28 2,98 13,80 
D.cayenonsis 
8 0 5  35,29 66-27  7,80 6.06 0,36 1,50 2,72 6,20 
01 sem adubo'23,50 72.20 3,90 5,21 0.58 1 ,77 2,43 - 
0 2  sem adubo* 18.10 85.80 3.40 7.90 0,77 1,93 4.59 - 
0 3  coin s u p e ~  
f o s f a t o *  22,70 76,60 3,80 7,70 0,40 1,55 4,32 - 

+ Ai i iv r l res ~ l r o c c d ~ ! n l c s  dc  Ma$-Surui-RJ; ùq dcfi iais s i o  procedentes do Banca de 
CNPMF- Centro de Pesquisa de Maildioca e F r u t i c u l t u r a .  Cruz das Almas-Bahia. 

** m l  de Sol .  aq. Na OH 0,OlN 



.TAlELA'2. Composição em aminoãcidos de  s e i s  . cu l t iva res  de Dwaoórea sp. (Base s e c a )  

AMOSTRAS 

Lisina 

His t id ina  

NH3 (amonea) 

Arginina 
Acido aspá r t i co  
Treonina ' 

Serina 
Acido glutâmico 

Prol ina  

Glicina 

Alanina 

112 Cis t ina  

Vali na 
Metionina 

Isoleucina 

Leucina 

Tiros ina  

Fenilalanina 

8G0-213 D .  Bulbz 
f a a  

91169 mg1100rog 
de N amostra 

6.096 0.46 

1.584 0.12 

2.656 0.20 

5.152 0.39 
14.576 1.10 
4.768 0.36 

11.392 0.86 

10.736 0.81 

4.641 0.35 

5.422 0.41 

7.024 0.53 
- - 

6.096 0.46 

1 .O56 8.08 

4.368 0.33 

9.408 0.71 

4.496 0.34 

7.024 0.53 

Dioscórea caye 
nensis 

g/16g mgll0hg 
de N amostra 

5.248 0,27 
2.336 0.12 

2.336 0.12 

6.224 0.32 

10.304 
4.256 0.22 

19.632 1.01 

11.088 

4.672 0.24 

4.672 0.24 

5.840 0.30 
- - 

5.056 0.26 

0.976 0.05 

4.464 0.23 

5.248 0.27 

4.080 0.21 

5.248 0.27 

BGO-051 D.aZa- 
ta  
g/16g mg/lOOmg 
de N a m s t r a  

8.880 0.48 

3.376 0.18 
- 0.09E 

7.024 0.38 

0 . 5 3 1 1 . 9 0 4  
4.848 0.26 

8.048 0.43 
0 .5714.288 

5.088 0.27 
5.563 0.30 

5.440 0.29 
- - 

4.704 0.25 
- - 

4.864 0.26 

7.792 0.42 

5.664 0.31 

5.952 0.32 

8-05 D .  caye- 
nanaia 
91169 mgllOOmg 
de N amostra 

8.976 0,66 

3.680 0.30 
- 0.13 

8.208 0.60 

0 . 6 4 1 3 . 0 7 2  0.95 
4.608 0.35 

6.848 0.50 
0.7712.464 0.91 

5.184 0.38 
4.896 1.36 

5.920 0.43 
- - 

4.624 0.34 
- - 

4.432 0.32 

7.776 0.57 

3.984 0.29 

5.632 0.41 

BGO-086 não 
iden t i f i cada  

91169 mgf100mg 
de N amostra 

5.568 0.32 
2.256 0 .13 

- 0.10 

6.608 0.38 

10.960 0.63 
6.960 0.40 

6.608 0.38 

14.960 0.86 

8.479 0.67 

4.176 0.24 

5.040 0.29 
- - 

e 8.352 0.48 

1 . 3 9 2 0 . 0 8  

4.352 0.25 

9.040 0.52 

4.688 0.27 

6.432 0.37 

A-04 não iden 
t i f i c a d a  - 
gI16g m g / 1 0 h  
de N amostra 

6.800 0.45 
2.720 0.18 

- 0.13 

7.008 0.47 

15.000 1.00 
4.976 0 .33 

7.248 0.49 
9.480 1.23 

3.792 0.25 
4.880 0.33 

5.328 0.36 
- - 

4.832 0.32 
- - 

4.608 0.31 

8.512 0.57 

5.888 0.39 

6.752 0.45 



TABELA 3. Compos~ção em arninoácidos essenciais de f a r i n h a  de inhame - gramas po r  16 g de 
n i t r o g e n i o .  

C u l t i v a r  L i s  Tre Cis  Val Me t I s o  Leu T i r  Fen 

D. butbifem BGD 21 3 6.096 4.768 - 6.096 1.056 4.368 9.408 4.496 7.024 

D. cayenensis 5.248 4.256 - 5.056 0.976 4.464 5.248 4.08 5.248 - 
D. atata BGD 051 8.880 4.848 - 4.704 - 4.864 7.792 5.664 5.952 

C .  

D. cayanensis 805 8.976 4.608 - 4.624 - 4.432 7.776 3.984 5.632 

D. atata BGD 086 5.568 6.960 - 8.352 1.392 4.352 9.04 4.688 6.432 

Espécie não i d e n t i f i c a d a  A(04) 6.800 4.976 - 4.832 - 4.608 8.512 5.888 6.752 

F.A.0, , 1970 4.2 2.8 2.0 4.2 2.2 4.2 4 .8  2.8 2.8 



Yam flour was produced from tu d n of twenty five varieties of Morcorm 
spp, and the Uour was subjected to ph&d and to chemicai analyses for moisture 
content, c ~ d e  rotein, total acidity, fiber, ashes, caicium and phosphom. It was 
observed that J e  amount of each cmponent varies with the varieties and that 
yield of dry matter also varies. Fiour aminograrns of six varieties showed nine 
essential aminoacids, and ei them are above the amount to the corresponding 
FAO protein reference. The aminoacids are methionine and cysüne. 

INDEX TERMS: 
Yam flour, Diomrm ahta, D. myenotsis. D. b u l b m ,  D. spp., chemica! 

compceiiion, essentiai aminoacids. 



15 

BIBLIOGRAFIA 

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALkTICAL CHEWSIS. Washington, D.C. Off- 
cial methods of analysis. I1 Washington, D.C., 1970. 

CIACCO, C. E. & D'APPOUINIA, B. L. Baking síudies cassava and yam flour. I. 
Biochemid composition of cassava and yam flour. Cera1 Chm. St. Paul. 
55:402, 1978. 

COURSEY, D. G. Yams. London, Longmans Green, 1%7. 

COURSEY, D. C. & AIWO, A. Ascorbic acid levels gtianaián yams. J. Sci. F w d  
Agric. London, 17(10):446-449,1966. 

FAO. Food Policy and Fwd Science Service. Nutrition Division, K o e ,  Itália. 
Amimucid content of foods and bwlogiml &ta on pmteins. Roma, 1970. 
28Sp. (AAO, Nutritional Studies, 24). 

ERANCIS, B. I., HALLIDAY, D. & ROBiNSON, I. M. Yam as a source of edible 
protein. TbpSci. Trinidad, 17: 103, 1975. 

FUNDAÇAO IBGE. GJnsumo alimentarúntropometrh. Rio de Janeiro, 1977,4v. 

JOSLYN, M. A. Methods &I food a~iys is :  physical, chemical, and instmmental 
methods of food analysis. New York, Academic Ress, 1970. 

ONWUEME, I. C. Origúi, classification, and growth cycle of the yam plant. h: 
The tropical tubers. crops. yams, cassam, sweet potato, cocoyams. sJ., S. 
ed. 1978. p. 3-16 

ONWUEME, 1. C. Uulization and economic importante of yam, h: -'The tro- 
p h l  tubers. mps. y m  c ú m ,  sweet potato, cocoyams. s.l., s.ed. 1978b. 
p. 84.93. 

SPLIlTSTOESSER, W. E., MARTiN, F. W. and RHODES, A. M. The nutntional 
value of some tropical root crops. Hort. Sd. Vernon, 17: 290,1973a. 

SPUTTSTOESSER, W. E. et &i. Protein and amineacid values of some tropical 
root crops.IUinois, Illinois, 15 (4): 67,1973b. 

VILLAVECHIA, G. V. liutndo de chimicú a ~ l i n ' m  a p l h t a  3. ed., m o ,  U. 
Hcepli, 1973, v. 2. 




