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Resumo:

O brownie € um alimento que esta incorporado na alimentacdo do brasileiro, possuindo excelente
aceitabilidade no mercado. Desta forma é fundamental que sejam desenvolvidas pesquisas que melhorem a
gualidade nutricional deste alimento, utilizando produtos com uma excelente qualidade nutricional e sensorial.
O inhame é um tubérculo cultivado largamente no Brasil com potencial para elaboracdo de produtos de
panificacdo. Nesse contexto uma alternativa viavel, encontra-se naproducdo da farinha de inhame para a
producdo de brownie. Para aobtencdo da farinha, os tubérculos passaram pelas etapas de lavagem,
descascamento, fatiamento, branqueamento, secagememestufa e acondicionamento. Para aelaboracdo dos
brownies foram desenvolvidas cinco formulagbes. Com diferentes concentragdes da farinha de inhame (0, 25,
50, 70 e 100%). Tanto a farinha de inhamequantoos brownies elaborados foram submetidos a caracterizacéo
fisico-quimica quanto aos parametros de:teor de &gua, sélidostotais, solidos sollveis, pH e acidez total.
Quantos as analises fisico-quimicas e microbioldgicas, a farinha de inhame, encontra-se dentro dos padrbes
estabelecidos pela legislacdo. A variacdo da concentracdo de farinha de inhame influenciou nos resultados
fisico-quimico dos brownies elaborados.

Palavras-chave:Secagem; Dioscoreaalata L.; Avaliagdofisico-quimica.

Introducéo:

O inhame (Dioscorea sp.) € uma planta monocotiledénea, herbacea, trepadeira, de clima tropical e
subtropical, com grande importancia socioeconomica no Nordeste. O inhame possui mais de 600 espécies,
entre estas 14 sao utilizadas na alimentacao, dos quais tem apresentado muitos beneficios nutricionais e véarios
componentes que podem ser utilizados na producdo de farmacos (DE PAULA et al., 2012). Por ser um alimento
de excelente qualidade nutritiva, energética e de preco acessivel, o inhame é um item importante na
alimentagéo dos brasileiros, podendo ser considerado como fonte de matéria prima para industria de alimentos.
Apesar da suaproeminéncia como cultura alimentar, o inhame esta entre os vegetais subutilizados. (PESSOA
et al (2017;DONEGA et al. 2013).

Diante do quadro social e econdmico da populacdo brasileira, o estudo da utilizacdo integral de
hortalicas, frutas e tubérculos no uso doméstico, bem como sua incorporagdo na elaboragcdo de produtos
industrializados, pode contribuirsubstancialmente para aumentar a disponibilidade de nutrientes, sendo uma
fonte de baixo custo de proteinas, fibras, vitaminas e minerais (CASTILHO JUNIOR & OLIVEIRA, 2013). A
producédo de farinhas a partir de tubérculos vem sendo pesquisada como alternativa de producgédo de alimentos,
principalmente para pessoas com intolerancia ao gluten. Seu uso pode ser uma alternativa na substituicéo
parcial ou integral da farinha de trigo na producéo de pées, bolos, biscoitos e etc.

As massas compreendem um setor da industria alimenticia que vem se ampliando no mercado
mundial, podendo apresentar variabilidade em relagcdo ao valor gastron6mico e nutricional. Como a
preocupag¢do com alimentos mais saudaveis também tem crescido consideravelmente, dentro deste setor, uma
das possibilidades seria criar massas mais ricas em fibras (DEL BEM et al.,, 2012).Desta forma faz-se
necessario investimento em pesquisas que melhorem a qualidade nutricional deste alimento, substituindo
parcialmente a farinha de trigo naformulacdo e adicionando um produto com uma excelente qualidade
nutricional e boa palatabilidade, tendo em vista que este produto apresenta deficiéncia em vitamina e minerais
e suas proteinas é deficiente em aminoacidos essenciais a manutenc¢édo do organismo.

Pelo seu valor nutricional e funcional e tambem pela facilidade de acesso a esse tubéculo na regido do
Nordeste, objetivou-se desenvolver uma massa alimenticia utilizando-o como matéria-prima. Desta forma o
objetivo desta pesquisa foi estudar o processo de secagem do inhame em estufa e aelaboracdo de uma farinha
para o processamento de brownie de chocolate.

Metodologia:

Os experimentos foram conduzidosno Laboratério de Tecnologia de Processamento de Origem Vegetal
pertencente a UnidadeAcadémica de Agroindustria do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Alagoas (IFAL - Campus Murici). Foram utilizados inhame da variedade Da Costa adquiridos no comércio local
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de Murici. Os tubérculos foram selecionados para a remogdo de sujidades e eventuais partes doentes ou
danificadas, lavados em &gua corrente, sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sédio a 15 ppm por 15
minutos, com o objetivo de diminuir a microbiota, enxaguados em &aguacorrente, descascados e cortados
manualmente com auxilio de faca de aco inoxidavel e pesados embalanca semi-analitica para obtencédo do
rendimento (Figura 1A e 1B).

Figura 1:Pesagem do inhame (A); corte do inhame em rodelas (B).

Para a obteng&o da farinha, o inhame foi cortado em cubos e submetido a secagem em estufa (Figura
2A) com circulagdo forcada de ar na temperatura de 70 °C.Apdés o processo de secagem o inhame foi
desintegrado em multiprocessador para obten¢éo da farinha (Figura 2B).

Figura 2: Secagem inhame (A); farinha de inhame (B).

Os brownies foram produzido com uma receita tradicional, na qual foi realizada a substituicdo da
farinha de trigo por inhame em pd. Foi elaborada uma formulacao padréo (100% farinha de trigo) e outras com
substituicdo parcial da farinha de trigopor 25%, 50%, 75% e 100% de farinha de inhame (Figura 3).

Para avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do inhame in natura, da farinha e do brownie
guanto aos paramentros teor de agua, solidos totais, pH, acidez total, sélidos solGveis totais e ratio utilizou-se
as metodologias descritas no Instituto Adolfo Lutz (2008). A atividade de agua foi realizada com o auxilio do
equipamento aqualab CX-2T, Decagon a 25°C. Quanto as analises de cor, foram realizadas nas amostras de
brownie em espectrofotdmetro portatil MiniScanHunterLab XE Plus, modelo 4500 L, equipado com iluminante
D65, angulo de observacdo de 10° e calibrado com placa padrdo branca (X=80,5; Y=85,3; Z= 90,0), obtendo-se
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0s parametros L*, a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* = 0 — preto e L* = 100 — branco) e a* e b* sdo
responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e —a* verde; +b* amarelo e —b* azul).

Os resultados foram avaliados estatisticamente para obtencao de média e desvio padréo, e submetidos
a andlise de variancia (p < 0,05) ANOVA e ao teste de Tukey para comparacao entre as médias utilizando o
Programa ASSISTAT versao 7.7 beta.

Resultados e Discusséao:

Na Tabela 1 encontra-se os valores médios e desvio padrdo das caracteristicas fisicas e fisico-
guimicas do inhame in natura e da farinha de inhame desidratada a 70 °C.

Tabela 1.Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do inhame in natura e desidratado a 70 °C

Parametros Inhame in natura Farinha de inhame
Teor de agua (%) 69,62 + 0,15 3,12+ 0,13
Solidostotais (%) 30,4+ 0,15 96,882+ 0,13

pH 6,32+0,3 5,42+ 0,25

Acidez total (%) 0,052% + 0,2 0,56+ 0,01

aw 0,982+ 0,5 0,3°+0,2

Verifica-se que o teor de agua diminuiu consideravelmente apds a secagem. O mesmo comportamento
foi observado para a atividade de agua. Aquino et al. (2011) ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicasda
farinha de inhame obtiveram médias de teor de agua de 64,8%para o inhame in natura e resultados para a
farinha que variaram de 9,5 a 11,9 % de teor de agua. Em relacéo a atividade de 4gua Aquino e colaboradores
destacaram a relagéo de 0,92 para o in natura e 0,4 para a farinha no inicio do armazenamento.

Quanto ao pH verifica-se que que houve redugcdo com o processo de secagem, porém ainda
permanece na faixa de crescimento de mofos e leveduras, o que sugere estudos sobre o tipo de embalagem
gue a farinha deverd ser armazenada.Brito et al. (2011) ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas do
inhame in natura e minimamente processados obtiveram médias de pH de 6,23 e 6,60 respectivamente. Para o
teor de acidez verifica-se que a farinha apresentou um teor elevado em relagdo ao in natura. Brito et al. (2011)
ao analisarem inhames in natura e processados encontraram valores médio de acidez de 0,05 e 0,06%,
respectivamente.

Na Tabela 2 se encontramos resultados das analises microbiolégicas quanto ao desenvolvimento de
coliformes totais e a 45°C (coliformes fecais), bactérias aer6bias mesdbfilas, bolores e leveduras da farinha de
inhame.

Tabela 2.Andlises microbiolégica da farinha de inhame

Parametros Farinha de inhame
Coliformes totais (NMP/g) <3

Coliformes termotolerantes NMP/qg) <3

Bolores e Leveduras (UFC/g) <10
BactériasAerdbiasMesdfilas (UFC/q) <3

Salmonella (UFC/qg) ausente

Com base nos resultados obtidos, a farinha analisada encontra-se dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo vigente (resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001) que aprova o regulamento técnico sobre
padrées microbioldgicos para alimentos(BRASIL, 2001). Aquino et al. (2011) ao estudarem o armazenamento
da farinha de inhame a temperatura ambiente em embalagens plasticas de Polietileno de Alta Densidade
(PEAD), de Polietileno de Baixa Densidade (PEBD) e de PolietilenoTereftalato (PET), verificaram que a que as
embalagens de PEAD e PET mantiveram melhor a qualidade do produto.

Na Tabela 3 encontra-se os resultados das analises fisico-quimicas dos brownies de chocolate
adicionado de farinha de inhame em diferentes concentracdes.

Tabela 3. Brownie de chocolate com diferentesconcentracées de farinha de inhame

Parametros Brownie de chocolate com farinha de inhame

Controle 25% 50% 75% 100%
Teor de agua (%) 10,842+ 0,61 11,292+ 0,07 10,502+ 0,05 9,462 + 0,31 6,210+0,17
Solidostotais (%) 89,162+ 0,61 88,712+0,07 89,762+0,05 90,542 + 0,31 93,725+ 0,17
pH 7,612+ 0,03 7,632+ 0,06 7,472+ 0,09 7,292+ 0,06 7,282+ 0,01
Soélidossoluveistotais | 47,57+ 0,15 52,842+ 2 3 56,922+ 2,6 55,542+ 29 58,602+ 0,45
(°Brix)
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Analisando-se os resultados obtidos na Tabela 3, percebe-se que para os parametros avaliados, ndo
houve um comportamento padrdo, apresentando oscilagBes entre os tratamentos, embora nédo tenha havido
diferenca estatistica entre o controle e as formulacées com adicao parcial de farinha de inhame. A formulacéo
com 100% de farinha de inhame obteve o melhor resultado em relacdo ao teor de agua. O elevado teor de
agua torna o produto propicio ao crescimento microbiano, essencialmente bolores e leveduras, sendo
importante para assegurar a qualidade microbioldgica do produto final. Martins et al. (2016) estudaram a
caracterizacao fisico-quimica e microbiolégica de brownie de chocolate utilizando-se ingredientes dietéticos,
light e ndo dietéticos e verificaram para a formulacéo padrdo um teor de agua de 22,68% e de sélidos totais
77,32%, respectivamente.

Ja para o pH ndo houve diferenca estatistica entre os tratamentos. Resultados semelhantes foi
observado por Poleto et al. (2015) ao estudarem a avaliacaofisico-quimica de bolo de chocolate modificado
encontraram valor 7,05 de pH.Em relagdo ao teor de sélidossolUveis o brownie elaborado somente com farinha
de trigo (controle) apresentou o menor resultado.

Conclusdes:

O inhame apresenta grande potencial para a agroindustria e para o agronegécio em sua forma geral,
podendo ser aproveitado em sua totalidade, seja no consumo in natura ou como incremento na producdo de
diversos produtos.

A farinha de inhame encontra-se dentro dos padrfes exigidos pela legislacaovigente.

O desenvolvimento dos brownies com diferentes concentracdes de farinha de inhame, permitiu
comprovar que a adicdo de 100% da farinha de inhame proporcionou uma reducédo significativa no teor de
agua. Desta forma a farinha de inhame pode ser considerada como um potencial ingrediente na formulacdo de
diversos produtos da panificacéo.
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