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RECOMENDAGOES TECNICAS PARA A OBTENGAO DE FARINHA DE INHAME
(COLACASIA ESCULENTA) EM PEQUENA ESCALA

Carlos Wanderlei P.Carvalho'
Carlos Alexandre O. Gomes?

Introducao

O cultivo de inhame apresenta como principais caracteristicas a ampla adaptabilidade
ecologica, poucos problemas fitossanitarios, pouca necessidade de adubacdo e alta
produtividade. O crescimento da demanda interna de alimentos, aliada a crescente
elevagéo dos custos de producdo da maioria das hortalicas, vem fazendo com que a oferta
de inhame seja cada vez maior na mesa do consumidor.

A possibilidade de industrializacdo do inhame, visando aumentar o seu tempo de
conservagao e o aproveitamento de “arrebentos” de menor valor comercial, pode resultar
na reducdo de perdas e na melhoria da distribuicdo do alimento durante o ano,
principalmente para a populagdo de menor poder aquisitivo.

Uma das formas de se agregar valor ao inhame € através da producdo de farinha, que
apresenta uma série de vantagens em relagdo ao produto in natura, como facilidade de
transporte, maior tempo de conservacao e estabilidade, bem como sua potencial utilizacdo
como matéria-prima nas industrias alimenticias de sopas, cremes, molhos e alimentos
infantis.

Equipamentos necessarios
e descascador;
e multi-processador de alimentos;
e bandejas com tela de nylon;
e secador com circulagdo de ar,

e moinho de martelo.

Estas etapas de produgao sao apresentadas no fluxograma em anexo .

' Eng.° Quimico, M.Sc , Pesquisador da EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia

Agroindustrial de Alimentos, Av. das Américas, 29501 - Guaratiba, CEP  23020-470, Rio de Janeiro, RJ.
2 Eng.° Agrénomo, M.Sc., Técnico Nivel Superior da EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de
Tecnoloaia Aaroindustrial de Alimentos




COMUNICADO TECNICO

CT/24, CTAA, agosto/97, p. 2

Etapas de Processamento

Recepcgao

Inspecionar cuidadosamente os tubérculos recebidos quanto ao seu estado de
conservagao, nao devendo-se processar material de baixa qualidade, apresentando

podriddes e/ou atacados por insetos, de maneira a ndo comprometer a qualidade da
farinha.

Selecao

Nesta etapa, descartar os tubérculos atacados por insetos, fungos ou bactérias
causadoras de doencas.

Acabamento

Consiste na remogdo das extremidades do inhame com auxilio de uma faca de aco
inoxidavel. Esta etapa € necessaria para a otimizagao da etapa de descascamento,
reduzindo-se assim as perdas decorrentes da mesma.

Lavagem e descascamento

O descascamento € realizado em equipamentos, como por exemplo o descascador de
tubérculos modelo DB. 10, onde ha retirada da casca por abrasédo através do contato do
tubérculo com uma superficie aspera e simultaneamente, aspersao de agua para que os
residuos da casca possam ser eliminados.

Imersao em solugao de acido citrico

Imediatamente apds os descascamento do inhame, o mesmo deve ser imerso em uma
solugédo 1% de acido citrico (10 gramas em 1 litro de agua), evitando-se o escurecimento.

Corte em tiras

Nesta etapa, o inhame é levado ao processador de alimentos, onde o0 mesmo & cortado
em tiras com espessura de aproximadamente 1 mm e mergulhado novamente na solugdo
de acido citrico, antes da fase seguinte.

Distribuicao em bandejas

O inhame em tiras & entdo distribuido uniformemente em bandejas, formando uma
camada com espessura entre 1 e 2 cm, o que facilita a etapa de secagem.

Secagem

Para a secagem pode ser utilizada uma estufa marca Fabber Primar, dotada de sistema
de circulagdo de ar, com velocidade de 48 m/min.. A temperatura deve ser mantida a 60
°C por um periodo de 6 horas.
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Os cuidados com a temperatura e circulagéo de ar no momento da secagem, bem como a
distribuicdo do material sobre as bandejas, sdo fundamentais para a obtengdo de uma fannha
de coloracdo branca, semelhante a farinha de trigo.

Moagem

Realizar a moagem em um moinho de martelo, como o da marca Culatto (modelo 373546).
Como resultado, obtem-se uma farinha com 80 % do tamanho de particula com 150 ym.

Embalagem

A farinha como qualquer outro alimento necessita de uma adequada protegdo contra perdas
e contaminacgoes diversas.

Devido as caracteristicas da farinha, os tipos de embalagem que mais se aplicam ao seu
acondicionamento podem ser a base de papel e polietiieno de tamanho variavel de acordo
com o mercado destinado.

Procedimentos de Higiene no Processamento

As praticas de higiene e sanitizacdo sao fatores determinantes da qualidade do produto final.

Uma planta de producgdo, por menor e mais simples que seja, requer procedimentos bem
definidos de limpeza e higiene, os quais devem ser cumpridos a risca. Portanto, devem ser
tomadas, pelo fabricante, medidas que garantam constantemente um produto seguro (livre de
contaminantes e matérias estranhas), mantendo seu sabor, aspecto e qualidades nutritivas.

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) de alimentos complementam os procedimentos de
higiene, tornando-os mais efetivos. Além disso, garantem que perigos de natureza fisica
(insetos, pregos, botdes, residuos de panos e esponjas, cacos de vidro e outros), quimica
(venenos, agentes de limpeza, aditivos quimicos nao-intencionais etc) e microbiolégicas nao
venham a ocorrer.

Todo alimento deve ser produzido nas melhores condigbes possiveis. Portanto, o local
escolhido para fabricagdo deve ser limpo, ventilado e facil de limpar. As janelas devem
possuir telas para evitar a entrada de insetos, que podem cair no produto.

Todas as matérias-primas deverao estar bem embaladas e guardadas em prateleiras limpas e
arejadas.

Os utensilios e equipamentos empregados devem ser preferencialmente de aco inox ou
aluminio, evitando-se o uso de utensilios de madeira.

Os utensilios que entram em contato com a matéria prima in natura nunca devem tocar os
produtos acabados sem antes terem sido lavados e desinfetados.

O uso de panos para limpeza deve ser evitado, pois sdo foco de contaminagées no produto e
nas maos. Para limpeza das maos, utilizar agua corrente e sabdo, deixando-as secar
naturalmente.
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Fluxogama de Produg¢ao de Farinha de Inhame

RECEPGCAO - 100 kg de inhame
{
SELECAO
{
ACABAMENTO
\!
LAVAGEM / DESCASCAMENTO - 82 kg de inhame lavado e descascado
\
IMERSAO EM SOLUCAO DE ACIDO CITRICO
)
CORTE EM TIRAS
Jato
DISTRIBUICAO NAS BANDEJAS
\2
SECAGEM
A

MOAGEM -12,5 Kg de farinha de inhame
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