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EDITORIAL

Informamos & Comunidade Cient{fica, Institui¢Ges de Pesquisa, Bibliotecas,
Centros de Documentagio e a todos os interessados que, o Boletim Técnico do Cen-
tro de Tecnologia Agricola e Alimentar, terd sua publicagfo encerrada com o pre-
sente namero, Em substituigdo serd langado o Boletim de Pesquisa.

Certos de havermos contribuido, ac longo destes dez ancs de publicagfo do
Boletim, para a divulgacio da literatura brasileira sobre Tecnologia de Alimentos,
através deste meio de comunicaglo, somos gratos pela atengfo.

Os Editores



PROTEINA E COMPOSICAO EM AMINOACIDOS EM INHAME Dioscérea spp.

LAYDE LANNES MOURA', MARIA DA PIEDADE MONTEIRO DE
CARVALHO' e FREDERICO AUGUSTO RODRIGUES DE SIQUEIRA'

RESUMO

Foram produzidas e analisadas as farinhas de inhame Dioscorea spp. comes-
tivel de vinte e cinco variedades, Verificaram.se faixas de variagdo quanto aos teores
de umidade, proteina bruta, acidez total, fibra, extrato etéreo, cinza, célcio e fosfo-
ro, computando-se 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 fragdo protéica, teores superiores 2o de referéncia da
F.A.Q,, sendo limitantes a metionina e a cistina,

TERMOS PARA INDEXACAO:

Farinkha de inhame, Dioscorea alata, Dioscorea cayenensis, Dioscorea bublife-
ra, D. spp., composigdo quimica, aminograma, aminodcidos essenciais.

INTRODUGAO

Os tubérculos ou rizomas do inhame, pertencentes ao género Dioscorea, sio
de importincia econdmica, pelo seu alto valor alimenticio e industrial (Onwueme
1978a), além de ser uma olericola de cultura relativamente ficil. As Dioscoreas so
plantas tipicas de paises de clima tropical, tolerantes is condigdes secas e que pre-
ferem solos com alto teor de matéria orginica. Seu ciclo vegetativo € de 6 a 8 me-
ses € sua produtividade média € de 20 t/ha. ’

O inhame Dioscorea spp. é um tubérculo de cultivo tradicional no Brasil e
sett consumo, registrado em sete regifes brasileiras, é de 246.559 toneladas anuais
(FUNDAGAO IBGE 1977). A composigio quimica dos tubérculos varia com a
espécie e a cultivar, Algumas vezes podé variar numa mesma cultivar, dependendo
das condig@es nas quais os tubérculos sfo produzidos (Onwueme 1978b). Ao lado
do amido, que forma a principal parte do tubérculo, o inhame contém: proteina de

Aceito para publicagfo em margo de 1982,
! Pesquisador da EMBRAPA/CTAA — Rua Jardim Botanico, 1024 — Gévea —
CEP 22460 — Rio de Janeiro —RI.
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alto valor nutritivo, fibra, cinza, vitamina, saponina, sapogenina, tanino e dgua. Al-
gumas espécies tém elevado teor de vitamina C (Coursey & Aidoo 1966).

Sob o aspecto nutricional, o inhame possui um alto valor energético e protéi-
¢o, merecendo ser melhor aproveitado para a alimentagfio humana e animal, tanto
in natura como em forma processada. Um estudo nutritivo, feito per Splittstoesser
et al. (173a), com diversas culturas de D. alata, D. bulbifera, D. esculenta e D. ro-
tundatq, indica uma faixa protéica em bhase seca variando de 6,34 a 13,41 g %, sen-
do que a maior parte se situou na faixa de 7 a 10% de proteina,

Estudos feitos por Francis et al. (1975) e Splitistoesser et al. (1973a), sobre
a constitui¢do de protefna do inhame, indicaram a sua limitagfo em aminodcidos
sulfurados.

Ciacco & D’Appolonia (1978) citam os 4cidos glutdnico e aspértico e a argi-
nina comno 0s principais aminodcidos da protefna de farinha de inhame.

Conforme Splittstoesser et al. (1973a), os aminodcidos leucina, fenilalanina
¢ treonina, €ncontram-se presentes, em quantidades suficientes, na proteina de di-
versas espécies de inhame, podendo servir como suplemento protéico a outros ali-
mentos. Como aproveitamento do subproduto do descascamento manual do inha-
me Dioscorea spp, quando da obtengdo das farinhas, realizou-se a andlise quimica
da farinha das cascas do inhame, que pelos resultados obtidos poders ser utilizada
como ragfo.

Em vista da potencialidade do inhame Dioscorea spp, como matéria-prima
para inddstria alimenticia, realizaram-se andliscs quimicas de vinte e cinco cultivares
procedendo-se ainda, o aminograma de suas proteinas para verificagfo de qualidade,
visando a um melhor aproveitamento em misturas de alimentos. Determinou-se o
teor de amido em onze amostras das variedades Dioscorea alata, Dioscorea cayanen-
sis e Dioscorea nio identificadas, para verificagfo da média deste componente em
face da sua significagfo quanto ao aproveitamento industrial.

MATERIAL E METODOS

As amostras de inhame Djoscorea spp foram provenientes do Banco de Ger-
mosplasma de Digscorea do Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruticultu-
ra — CNPMF e da EMATER-Magé-Suru{-RJ. Foram analisados, sob forma de fari-
nha, tubérculos de vinte e cinco variedades. Os tubérculos foram lavados, pesados,
descascados manualmente e laminados com laminador elétrico “Filizola”, em es-
pessura de aproximadamente 2 mm.

O material laminado foi seco em estufa com circulagdo de ar a uma tempera-
tura de aproximadamente 75°C até se tornar fridvel (com cerca de 8% de umidade).
O que ficou retido na peneira foi remoido e acondicionado 4 farinha anterior, que
foi entZo homogeneizada.

As farinhas obtidas foram submetidas a ensaias fisicos e quimicos. Alguns
dos métodos de andlise utilizados foram os recomendados pela Association of Offi-
cial Analytical Chemists (1970); para proteina bruta, Kjeldahl (N x 6,25); Munsen-
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Walker para amido; Soxhiet para extrato etéreo, e calcinagdo 2 560°C para cinza.
Q teor de fibra foi determinado pelo método de Kurschnen e Hanack modificado
or L. Bellucci, citado por Villavechia (1973). A acidez foi determinada segundo
oslyn (1970} e calculada com acidez total;a umidade foi feita em balanga Braben-
der semi-automética. A composigfo de proteina, em amino4cides de seis farinhas,
foi determinada em autoanalisador de aminodcidos Technicon TSM.
A farinha de cascas de inhames resultou de todas as cascas dos tdberes, de
diferentes variedades, utilizadas neste trabatho e foi obtida e analisada pelo mesmo
processo e técnicas de andlise descritos anteriormente.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Confirmou-se a observagdo de Coursey (1967) no que se refere i variagfo de

componentes quimicos quanto a diferentes cultivares. Verificou-se na farinha das
cultivares estudadas a seguinte faixa de variagio (Tabela 4).

Tabela 4
Resultados das andlises em farinha de Dioscorea spp (25 amostras) g/100g

Indices Minimo Miximo  Média
Proteina 4,84 842 6,29
Extrato etéreo 0,31 0,77 0,42
Fibra 1,39 2,76 1,89
Cinza 1,94 4,89 2,80
Célcio* 6,20 23,70 13,79
Fésforo* 19,06 31,20 23,719
Acidez total** 5,59 11,69 7,14
Amido*** 68,75 78,96 73,70
Umidade in natura 59,09 B5,80 73,29
Umidade na farinha 3,40 9,20 6,89
Rendimento sem casca 18,10 42,55 30,55

*mg/100 g — ** ml de sol. aq. Na OH 0,01N — *** média de onze amostras.

A anfilise qufmica de farinha das cascas de inhames, aproveitadas do descas-
camento manual como subproduto, apresentou o seguinte teor (Tabela 5).
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Resultados das andlises em farinha das cascas de inhame (g/100g)
, Extrato . . . Acidez  Umidade
Proteina  "oy4re0 Cinza Fibra Amido total*  na farinha

11,10 0,73 5,26 8,50 49,73 7,20 12

? 3

* ml de sol. ag. Na CH 0,10N

Com vistas aos teores de fibra, protefna, amido e minerais, esta farinha de cas-
cas de inhames poderd ser aproveitada para ragfo animal,

0 rendimento em farinha foi maior que 30% sobre o tubérculo descascado pa-
ra 64% das amostras (Tabela 1), o que pode ser considerade bom, especialmente
quando se visa ao aproveitamento tecnoldgico, quer como matéria-prima para indus-
tria de fermentagfo pelo seu elevado teor de amido quer para indiistria de alimentos
pela qualidade das protefnas ¢ outros componentes quimicos de importancia para
nutrigZo humana (Tabela 1),

O teor, de protefna, nas farinhas, excede a 5g/100g em 98% das amostras e pe-
los resultados do aminograma das farinhas de seis cultivares de trés espécies de
Dioscorea, essa proteina é de boa qualidade pois é constituida de dezessete amino4-
cidos, sendo que oito deles so essenciais (Tabelas 2 e 3).

Separando-se os amino4cidos essenciais e comparando-0s com os de proteina
de referéncia (Tabela 3), observou-se que a proteina do inhame Digscorea spp em
relagfo 4 proteina de referéncia, é superior em lisina, treonina, valina, isoleucina,
leucina, tirosina e fenilalanina e tem como aminoé4cidos limitantes a cistina e metio-
nina (sulfurados). Geralmente os tubérculos sfo pobres em sulfurados e triptofano
(Splittstoesser 1973b). No caso das farinhas de inhame Dijoscorea spp, a importin-
cia em relagfo A tecnologia de alimentos é que oferece boas possibilidades para for-
mulagfo de misturas alimenticias, levando-se em consideragfo 2 complementagdo
com sulfurados. Hi necessidade de se estimular a pesquisa de selegfo de cultivares
de Dioscorea mais produtivas e de melhor qualidade para fins industriais.

CONCLUSOES

13 — A fragfo protéica da farinha de Dioscorea é de boa qualidade em vista
dos seus aminodcidos essencials ¢ poderd ser utilizada na complementagio de mis-
turas alimenticias;

23 — Existe boa perspectiva para o desenvolvimento industrial dos tubérculos
de Dioscorea, tendo em vista a sua produtividade ¢ o seu elevado teor de amido.



TABELA 1.

Resultados das anilises em farinhas de Dioacérea upp.

Rendi  Umidade Umidade id
Amos tra nento tn na Protel E.et® pipry Cinza Calcio  Fosforo Anido B¢ ?Z“

sem  natwea farinha  na reo ta

7100_9/100g __ 9/100g _ o/100g g/100g ¢/100g g/100g wy/i00y mg/100g _g/100g
D, alata
86D 019 22,22 59,09 7,30 7,88 0,63 2,76 2,28 18,10 27,26 68,75 9,97
BGD 027 32,00 74,74 7,80 6,52 0,42 2,49 3,75 17,50 25,44 74,70 8,69
BGD 035 28,57 74,44 8,20 6,22 0,83 2,35 2,88 14,20 25,80 73,92 7,39
8BGO0 051 30,00 76,00 5,40 4,91 0,3 1,92 2,60 10,9 24,79 74,42 6,39
36D 078 29,34 83,70 8,95 6,17 0,43 1,99 2,59 23,W 19,06 - 6,49
BGO 086 21,66 72,80 5,20 6,10 0,42 2,22 2,21 10,40 25,29 - 7,79
B8GD 108 30,07 71,50 9,50 4,84 0,37 1,83 2,13 13,20 24,50 - 6,19
BGD 116 3,62 73,00 8,90 6,79 0,26 1,82 2,80 13,60 23,00 - 6,20
BGD 132 27,90 80,80 7,90 5,76 0,49 2,05 2,29 13,00 23,62 - 7,90
BGO. 141 33,33 72,60 6,20 6,51 0,32 1,83 2,24 13,70 20,00 - 6,20
BGO 230 27,77 70,40 7,00 6,13 0,35 1,39 2,93 8,30 24,96 - 7,00
86D 248 n.n 74,30 6,00 6,3% 0,45 1,77 3,41 11,60 19,35 - 6,00
D.nao identificada
A (04) 41,66 61,14 5,00 5,62 0,37 1,41 2,66 18,50 2417 75,60 5,69
BGD 043 38,146 7,20 9,10 5,94 0,40 2,54 2,34 10,70 24,0 1,56 6,75
BGD 060 33,63 70,40 5,20 5,79 0,24 1,47 2,56 15,70 24,52 78,96 7.59
BGD 094 31,42 79,80 9,20 5,15 0,36 1,73 1,94 17,50 19,19 - 6,79
BGD 124 30,23 80,70 6,30 4,9 0,33 1,95 2,97 13,9 23,00 - 7,50
BGD 205 31,03 73,40 7,70 8,19 0,42 1,61 2,35 12,90 20,00 - 8,90
8GO0 22) 29,03 70,20 6,10 6,32 0,35 1,65 3,53 21,80 25,68 - 7.28
BGD 264 42,55 65,40 6,00 5,87 0,38 1,49 2,31 6,30 24,14 - 6,06
D. bulbifera
BGH 213 30,61 75,70 6,45 g,a2 0,72 2,28 2,98 13,80 n,20 - 5,59
D.cayenenats
B 05 35,29 66,27 7,80 6,06 0,3 1,50 2,72 6,20 24,23 17,47 6,18
01 sem adubo*23,50 72,20 3,580 5,21 0,58 1,77 2,43 - - 70,52 11,69
02 sem adubo* 18,10 85,80 3,40 7,90 0,77 1,93 4,89 - - 72,80 6,50
03 com super
fosfato* 2,70 76,60 3,80 7,70 0,40 1,55 4,32 - - 72,00 5,2

* fmgstras procedentes de Mag@-Surui-RJ; as demads sdo procedentes do Banco de Germoplasma de Digscorea
CNPMF= Centro de Pesquisa de Mandioca e Pruticultura, Cruz das Almas-Bahia.

** ml de Sol. aq. Na OH Q,01N



‘TABELA 2. Composigdo em aminoacidos de seis -cultivares de Diosodrea spp. (Base séca)

BGD-213 D. Bulbi| Dioscorea caye| BGD-051 D.ala—| B-05 D. caye- | BGD-086 nio [A-04 nao iden

AMOSTRAS Fera nensie ta nengig identificada |tificada -

. g/16g mg/100mg) g/16g mg/100mg| g/16g mg/100mg | q/16g me/100mg 9/16g mg/100mg | g/16g mg/100mg

de N amostral de N amostra| de N amostra)l de N amostra | de N amostralde N amostra

Lisina 6.096 0.46 | 5.248 Q.27 8.880 0.48] 8,976 0,66y 5.568 0.32 [6.800 0.45
Histidina 1.584 0.12 | 2.336 0.12] 3.376 0.18( 3.680 0.30 | 2.256 0.13 [2.720 0.18
NH3 (amonea) 2,656 0.20 | 2.33% 0.12 - 0.094 - 0.13 - 0.10 - 0.13
Arginina 5,52 0.39 | 6.224  0,32| 7.024  0.38|8.208 0.60 | 6.608 0.38 [7.008 0.47
Rcido aspartico | 14.576 1.10 110.304 0.53]11.904 0.64)13.072 0.95 [10.960 0.63 [B.000 1.00
Treonina ' 4,768 0.36 | 4.256 0.22] 4.848 0.26 14.608 0.35]°6.960 0.40 [4.976 0.33
Serina ~1.392 0.86 [19.632 1.01] 8.048 0.43( 6,848 0.50 | 6.608 0.38 (7.248 Q.49
Acido glutamico | 10.736 0.81 [11.088 0.57|14.288 0.77 12.464 0.91 [14.960 0.86 HB.480 1.23
Prolina 4,641 0.35 | 4.672 0,24 5.088 0.27|5.184  0.38 | B.479 0.67 [3.792 0.25
Glicina 5.422 0.4 | 4.672 0.24} 5.563 0.30) 4.896 1.36 | 4.176 0.24 |4.880 0.33
Alanina 7,024 0.53 { 5.840 0.30] 5.440 0.29 | 5.920 0.43 | 5.040 0.29 |5.328 0.36
1/2 Cistina - - - - - - - - - - - -
Valina 6,096 0.46 1 5.056 0.261 4.704 0.25| 4.624  0.34 | B8.352 0.48 (4.832 0.32
Metionina 1.056 8.08 | 0.976 0.05 - - - - 1.392 0,08 - -
Isoleucina 4,368 0.33 ) 4.464 0.23| 4.864 0.261 4,432 0.32 | 4,352 0.25 |4.608 0.3
Leucina 9,408 0.71 ] 5.248 p.27| 7.792 0.42| 7.776 0.57 | 9.040 0.52 8.512 0.57
Tirosina 4,496 0.34 | 4,080 0.21} 5.664 6.311 3,984 0.29 | 4.688 0,27 (5.888 0.39
Fenilalanina 7.024 0.53 | 5.248 0.27} 5.952 0.321 5.632 0.41 | 6.432 0.37 [6.752 0.45

[=]

-~



TABELA 3. Composigao em aminoacidos essenciais de farinha de inhame - gramas por 16 g de

nitrogenio.

Cultivar Lis Tre Cis Val Met Iso Leu Tir Fen
D. bulbiferq BGD 213 6.096 4.768 - 6.096 1.056 4.368 9.408 4.496 7.024
D. cayenensis 5.248 4.256 - 5.066 0.976 4.464 5.248 4.08 5.248
D. alata BGD 051 8.880 4.848 - 4,704 - 4,864 7,792 5.664 5.952
D. cayenensis BOS 8.976 4.608 - 4,624 - 4,432 7.776 3.984 5.632
D. alata BGD 086 5.568 6.960 - 8,352 1.392 4.352 9.04 4.688 6.432
Especie ndo identificada A(04) 6.800 4.976 - 4,832 - 4.608 B8.512 5.888 6.752
F.A.Qr , 1970 4.2 2.8 2. 4.2 2.2 4.2 4.8 2.8 2.8

L
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ABSTRACT

Yam flour was produced from tubjrs of twenty five varieties of Dioscorea
spp, and the flour was subjected to physital and to chemical analyses for moisture
content, crude protein, total acidity, fiber, ashes, calcium and phosphorus. It was
observed that the amount of each component varies with the varieties and that
yield of dry matter also varies. Flour aminograms of six varieties showed nine
essential aminoacids, and eiﬂ:uof them are above the amount to the corresponding
FAO protein reference. The limiting aminoacids are methionine and cystine.

INDEX TERMS:
Yam flour, Dioscorea alata, D. cayenensis, D, bulbifera, D. spp., chemica!
composition, essential aminoacids.
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