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Amostras de rizomas laterais de inhame (Colocasia
esculenta L. Schott) variedades cem/um, branco,
chinés, japonés e macaquinho, cultivadas
experimentalmente na Base de Estudos do
Pantanal da UFMS foram analisadas com o objetivo
de estabelecer e avaliar dados da composicdo
centesimal e teores de minerais nutrientes. O teor
de umidade variou de 62,78 (chinés) a 78,92% p/p
(macaquinho); as variedades chinés e japonés
apresentaram teores de proteinas equivalentes
(2,86 e 3,02% p/p, respectivamente) e superiores
as demais. Todos os inhames mostraram-se pobres
em lipidios (0,21 a 0,23% p/p). Quanto a fracdo
fibra, os valores diferenciaram-se entre o0s
cultivares, oscilando de 1,31 a 2,93% p/p. A
variedade japonés apresentou teor de residuo
mineral fixo (1,15% p/p) superior ao das outras
variedades (0,90% p/p), constituindo-se na melhor
fonte de minerais macro nutrientes (218,35 mg/
100 g), enquanto que o maior teor de minerais
micro nutrientes coube a variedade macaquinho
(24,13 ppm). A concentracdo de amido existente
nos cultivares analisados variou de 14,46 a 30,30 %
p/p, sendo este Ultimo valor encontrado na
variedade chinés. A avaliacdo dos resultados das
determinacfes analiticas realizadas evidenciou que
a variedade chinés é a melhor fonte de energia e a
matéria-prima de melhor aproveitamento industrial.
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1 INTRODUCAO

Vérias espécies de plantas tropicais pertencentes a familia Araceae séo
conhecidas no Brasil pelo nome de inhame, muitas vezes confundido com
0 card, espécie esta do género Dioscorea e familia Dioscoreaceae
(4,5,15).

O inhame (Colocasia esculenta L. Schott), cujo caule subterraneo
apresenta um rizoma central circundado de 6 a 20 rizomas laterais, tem
varios sinénimos estrangeiros, como ‘“alcoalcas”, “dasheen”, “taro”,
“malangay”, “tania”, “tanier” (4,13,15).

As araceas, conhecidas na China ha 100 anos a.C., constituem-se em uma
das mais antigas plantas cultivadas, com inameras variedades disponiveis
atualmente. Plantadas por povos das regides tropicais e subtropicais, onde
o cultivo de outra oleracea, como por exemplo a batata, € afetado pela alta
temperatura local, sdo largamente consumidas no Egito, Filipinas, Hawai e
algumas ilhas do Caribe e Pacifico, onde assumem consideravel valor
comercial (8,17).

Economicamente o inhame é um alimento barato, apresentando elevado
rendimento por unidade de &rea plantada. Caracteristicas de rusticidade
edafo-climéticas, resisténcia a pragas e doencas, alta produtividade e facil
conservacao pos-colheita favorecem o seu cultivo em areas inaproveitaveis
pela agricultura tradicional, como solos alagados e pantanais (8,19).

Sob o ponto de vista nutricional, o inhame é superior a batata inglesa,
batata doce, mandioca, car4, e ao arroz. Seus rizomas Sao ricos em
carboidratos, proteinas, vitaminas do complexo B e minerais. Embora de
baixo contetdo em lipidios, apresenta alto nivel de &cidos graxos
insaturados, além de antocianinas (3,8,14,15,17).

O fator desfavoravel do inhame, que pode ser eliminado através do
cozimento, seria a presenca de acridez, causadora de irritacdo da mucosa
oral e da epiderme, a qual estaria associada a cristais de oxalato de célcio
liberados do interior de células especiais, denominadas idioblastos (11,12).

O valor do inhame, como matéria-prima alimenticia, foi atribuido as
caracteristicas de facil digestibilidade dos granulos de amido, alto valor
energeético, alto contetido de vitamina B, teores elevados de célcio, fésforo
e ferro, além da alcalinidade das cinzas e da n&o alergenicidade
(8,11,15,17).

Facilmente assimilado pelo organismo, o amido do inhame pode ser usado

em alimentos infantis, alimentos hipoalérgicos e como sucedaneo de cereal
em dietas destinadas as pessoas com doenca celiaca (3,6,11,13).
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Em paises da Asia e Pacifico, o inhame é usado como substituto do arroz.
No Hawai seu consumo se da principalmente na forma de um produto
pastoso, obtido por fermentagao, denominado “poi” (3,11,13).

A semelhanca de outras raizes, o inhame pode ser consumido assado,
cozido ou frito em O6leo, e quando transformado em farinha pode ser
utilizado na producdo de sopas, biscoitos, pées, bebidas e pudins
(5,11,13).

SIVIERO et al. (17) estudaram o processamento e a utilizagcdo da farinha
de inhame em produtos de panificacdo, e demonstraram a viabilidade da
substituicdo da farinha de trigo pela de inhame. Segundo os mesmos
autores, os melhores resultados foram obtidos substituindo-se 15, 20 e
30% do trigo nas formulagcdes para péao, biscoito e bolo, respectivamente.

MOY et al. (11) desenvolveram derivados extrusados com formato de gréo
de arroz, talharim e espaguete a partir de farinha de inhame, obtendo
conforme os autores, produtos de boa qualidade sensorial, com menor
tempo de cocgao que os similares comerciais.

A necessidade e a importancia do estudo e cultivo do inhame num pais
como o Brasil, onde a maioria da populacdo carece de alimentos, bem
como a caracterizacao quimica de produtos regionais para busca de dados
sobre o valor nutricional de matérias-primas que representam
potencialidades para o Estado de Mato Grosso do Sul, justificam o
presente trabalho. Visando a obtencdo de novas fontes alimenticias com
viabilidade econbémica avaliou-se o inhame, em bases regionais, quanto
aos valores de nutrientes fornecedores de energia e de macro e micro
elementos biorreguladores em diferentes cultivares.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

Cerca de 2,0 kg de amostras de rizomas laterais dos cinco cultivares de
inhame (Colocasia esculenta L. Schott) procedentes do cultivo
experimental na Base de Estudos do Pantanal da UFMS, municipio de
Miranda-MS, passaram por triagem e limpeza, descartando-se aqueles
com sinais de deterioracdo. Posteriormente, foram pesados em balanca
semi-analitica Marte Mod. A 5000, descascados e fatiados mecanicamente
em multiprocessador Walita Master Plus, equipado com disco descascador
DBO01. Aliquotas foram utilizadas para a determinacdo de umidade e o
restante do material colocado nas bandejas e desidratado em estufa com
circulacédo forcada de ar, em temperatura de 60°C. As amostras
desidratadas, trituradas em moinho de martelo Tecnal Mod. TE 090 e
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peneiradas em tamiz 60 tyler, ficaram acondicionadas em recipientes de
vidro com tampa rosqueavel durante a realizacdo das analises.

2.2 ANALISES
2.2.1 Umidade e substancias volateis
Foram determinadas por método gravimétrico em estufa a 105°C,

conforme descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (9).

2.2.2 Residuo mineral fixo

Calculado por gravimetria, ap0s carbonizacdo de amostras em chama
direta e posterior incineracdo em mufla a 550°C, de acordo com o
preconizado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (9).

2.2.3 Extrato etéreo

Foi determinado gravimetricamente apds a vaporizacdo do éter de
petroleo, empregado como solvente extrator em aparelho de Soxhlet,
segundo procedimento adotado pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (9).

2.2.4 Proteinas

Utilizou-se o método micro Kjeldahl para estimar o nitrogénio total,
empregando-se o fator 6,25 para converté-lo em proteina, de acordo com a
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (1).

2.2.5 Fibra

O conteudo de fibra foi avaliado pelo método da fibra detergente neutro,
modificado para amostras contendo amido e a fibra determinada através
de solucéo detergente neutro, conforme descrito por MENDEZ et al. e VAN
SOEST (10,18).

2.2.6 Carboidratos

Os acuUcares redutores em glicose e 0s ndo redutores em sacarose obtidos
por extracdo alcodlica, segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (9), foram
guantificados por espectrofotometria com o0s reagentes de Somogyi-
Nelson, conforme descrito por AUED et al. (2), em comprimento de onda
de 500 nm, em aparelho Spectronic 70 da Bausch & Lomb.
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O conteudo em amido foi determinado no residuo da extracdo alcodlica,
apos hidrolise acida a quente, pelo método Lane-Eynon, com o reativo de
Fehling, segundo procedimento do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (9).

2.2.7 Minerais

O teor de minerais foi avaliado no Laboratério de NutricAo Animal do
Centro de Pesquisa de Gado de Corte da Embrapa/Campo Grande-MS,
segundo metodologia descrita por SALINAS e GARCIA (16). Empregou-se
espectrofotdbmetro de absorcdo atbmica, da Perkim-Elmer Mod. 306, para
determinar os teores dos minerais ferro, manganés, zinco, cobre, célcio e
magnésio; o fotbmetro de chama da Micronal Mod. B 262 para os minerais
sodio e potassio, e 0 espectrofotdmetro-luz visivel da Micronal Mod. B 382
para o mineral fésforo.

2.2.8 Andlise estatistica

Os resultados obtidos na determinagdo da composicao centesimal foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as diferencas observadas
analisadas pelo teste de Tukey, conforme descrito por GOMES (7).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

Os resultados obtidos nas determinagdes da composi¢do centesimal
realizadas nos rizomas laterais de inhame cem/um, branco, chinés,
japonés e macaquinho encontram-se na Tabela 1.

Dentre os valores de umidade obtidos nota-se variacdo de 62,78 a
78,92% p/p nos resultados. Diferencas significativas ao nivel de 5% de
probabilidade foram verificadas nos teores de umidade entre algumas
variedades de inhame. Comparando-se os teores de umidade, entre as
variedades cem/um e japonés, branco e japonés, observou-se nao haver
diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade.

Quanto aos teores de proteina obtidos, as variedades chinés (2,86% p/p) e
japonés (3,02% p/p) apresentaram equivaléncia, da mesma forma que o
cem/um (2,56% p/p) e o branco (2,60% p/p). O menor conteudo protéico foi
observado na variedade macaquinho (2,19% p/p).

B.CEPPA, Curitiba, v. 15, n. 2, jul./dez.1997 179



TABELA 1- COMPOSICAO CENTESIMAL DAS CINCO VARIEDADES
DE INHAME ORIUNDAS DE SOLO ALAGADICO DA
REGIAO PANTANEIRA DE MATO GROSSO DO SUL,
EXPRESSA EM g/100 g DE AMOSTRAS NO ESTADO
FRESCO £ S*

DETERMINACOES**  CEM/UM BRANCO CHINES JAPONES MACAQUINHO

UMIDADE 74,37 73,78 62,78 76,26 78,92
1057BC  #1,02C  #1,47D  +1,35B 40,95 A
PROTEINAS 2,56 2,60 2,86 3,02 2,19
0,03 B 10078 $007A  014A 0,02 C
LIPIDIOS 013 0,15 0,23 0,12 0,12
1001BC  $0,01B  #005A  #001C +0,01C
FIBRA 1,47 1,80 2,93 131 1,70
+0,04 D 10078 $022A  +006E +0,01C
RESIDUO MINERAL 0,90 0,90 0,90 1,15 0,91
FIXO 40,03 B 1001B  4002B  +4001A 40,03 B
AGUCARES 031 0,22 0,10 0,22 0,80
REDUTORES +0,03 B £003C  4002D  0,03C 0,13 A
AGUCARES NAO 0,75 078 0,86 0,43 0,90
REDUTORES 0,04 B 10058 $002A  0,12C 40,04 A
AMIDO 18,42 19,80 30,30 18,38 14,46
£0,64C 10228 $067A  021C +040 D
V.C.T #xx
keal/100 g 85,05 90,95 134,71 86,68 67,68

*  desvio padréo.

** meédias na mesma linha seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade.

*** valor caldrico total.

Todas as variedades de inhame estudadas apresentaram baixissimo
conteudo de lipidios (entre 0,12% a 0,23% p/p), evidenciando contribui¢éo
insignificante na composi¢éo quimica dos rizomas.

Notou-se consideravel variacdo entre os valores obtidos para fibra, que
diferem significativamente ao nivel de 5% de probabilidade. A variedade
chinés obteve o maior teor de fibra (2,93% p/p) e a japonés (1,31% p/p) o
menor.

Comparando-se os valores de residuo mineral fixo ndo foi verificada
diferenca significativa entre as variedades de inhame, exceto pela
variedade japonés, que apresentou teor de cinzas superior (1,15% p/p) ao
das demais (0,90% p/p).
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Os acuUcares redutores e os nao redutores contribuiram individualmente
com parcelas inferiores a 1% na composicdo centesimal das cinco
variedades. O inhame macaquinho apresentou os maiores valores para
ambos os acglcares, ao passo que para a variedade “chinés” encontrou-se
somente 0,1% p/p de acUcares redutores.

Na composicdo centesimal dos rizomas, o teor de amido como
componente majoritario variou de 14,46 a 30,30% p/p. Verificou-se que o
teor de amido apresentado pela variedade chinés (30,30% p/p)
correspondeu a mais que o dobro do encontrado para a variedade
macaquinho (14,06% p/p). Mostrou-se superior ao das variedades cem/um
(18,42% p/p) e japonés (18,38% p/p) em 65%, além de conter 53% a mais
de amido que a variedade branco.

Os resultados evidenciaram que a variedade chinés apresentou o maior
valor energético (134,71 kcal/100 g), fornecendo de 48 a 99% a mais de
calorias que as outras variedades estudadas.

3.2 MINERAIS MACRO NUTRIENTES

Os valores encontrados para 0s minerais célcio, magnésio, fésforo e
potassio, estao apresentados na Tabela 2.

Observa-se para a variedade japonés teor elevado de célcio (74,80 mg) em
comparacdo as demais, entre as quais o macaquinho mostrou o menor
valor (apenas 8,48 mg).

TABELA 2 - TEORES DE MINERAIS MACRO NUTRIENTES DAS CINCO
VARIEDADES DE INHAME ORIUNDAS DE SOLO
ALAGADICO DA REGIAO PANTANEIRA DE MATO
GROSSO DO SUL, EXPRESSOS EM mg/100 g DE
AMOSTRA NO ESTADO FRESCO

Mineral Cem/um Branco Chinés Japonés  Macaquinho
Célcio 12,60 26,90 23,00 74,80 8,48
Magnésio 22,70 26,90 46,00 24,40 19,00
Fdsforo 62,20 73,70 87,00 59,80 42,80
Potéssio 45,80 41,40 41,00 59,35 45,62
Total 143,30 168,90 197,00 218,35 115,90
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Para o mineral magnésio, a variedade chinés apresentou conteudo
2,42 vezes maior em relacdo a macaquinho, cujo valor encontrado foi
inferior também ao das variedades cem/um, branco e japonés.

Quanto ao teor do mineral fosforo predominou a variedade chinés, seguido
pela branco com teor proximo daqueles obtidos para os rizomas cem/um e
japonés. A variedade macaquinho, com o menor teor de fésforo, mostrou-
se a pior fonte de minerais macro nutrientes dentre as variedades
analisadas.

O conteudo do mineral potassio oscilou entre 41,50 a 59,35 mg, mostrando
valores semelhantes entre as variedades, com excecdo da japonés
responsavel pelo maior teor (59,35 mg).

Considerando o conteldo total de minerais macro nutrientes, as melhores
fontes em ordem decrescente foram as variedades japonés, chinés e
branco.

3.3  MINERAIS MICRO NUTRIENTES

Os resultados obtidos para os minerais sodio, ferro, manganés, zinco e
cobre sdo apresentados pela Tabela 3.

TABELA 3 - TEORES DE MINERAIS MICRO NUTRIENTES NAS CINCO
VARIEDADES DE INHAME ORIUNDAS DE SOLO
ALAGADICO DA REGIAO PANTANEIRA DE MATO
GROSSO DO SUL, EXPRESSOS EM PARTE POR MILHAO
(ppm) DE AMOSTRA NO ESTADO FRESCO

Mineral Cem/um Branco Chinés Japonés Macaquinho
Sodio 9,26 7,59 4,09 7,91 8,96
Ferro 541 3,87 4,16 421 5,18

Manganés 3,32 1,58 2,58 3,96 3,39
Zinco 2,70 2,98 6,86 3,94 3,81
Cobre 2,98 2,58 2,62 3,69 2,79
Total 23,67 18,60 20,31 23,71 24,13
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Foram verificadas pequenas variacdes nos teores de minerais encontrados
nos rizomas avaliados.

Para o mineral sodio, o maior gradiente (2,26 vezes) foi verificado nas
variedades cem/um (9,26 ppm) e chinés (4,09 ppm), enquanto que as
variedades branco (7,59 ppm), japonés (7,91 ppm) e macaquinho (8,96
ppm) apresentaram valores proximos entre si.

Os teores de ferro mostraram-se mais elevados nos inhames cem/um (5,41
ppm) e macaquinho (5,18 ppm), sendo que a variedade branco apresentou
menor concentracdo deste mineral (3,87 ppm).

Quanto aos minerais manganés, zinco e cobre, os valores encontrados
foram proximos (2,58 a 3,96 ppm, 2,70 a 3,94 ppm e 2,58 a 3,69 ppm,
respectivamente) para todas as variedades estudadas, exceto a variedade
chinés com 6,86 ppm de zinco e a branco com 1,58 ppm de manganés.

O total de minerais micro nutrientes coloca a variedade macaquinho como
a de maior concentracdo (24,13 ppm) e a variedade branco como a de
menor (18,60 ppm).

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que:

¢ O inhame macaquinho apresentou maior porcentagem de umidade,
seguido em ordem decrescente pelas variedades japonés, cem/um, branco

e chinés.

e As variedades chinés e japonés apresentaram teores de proteinas
equivalentes e superiores aos dos demais cultivares.

e Todos os inhames mostraram baixo contetdo de lipidios.

e As variedades estudadas apresentaram diferentes valores de fibra,
variando de 1,31 a 2,93% p/p.

¢ O inhame japonés apresentou teor de residuo mineral fixo superior
(1,15% p/p) ao das outras variedades.

¢ A variedade chinés apresentou teor de amido significativamente superior,
constituindo-se na melhor fonte de energia.

¢ Os inhames japonés e macaquinho foram as melhores fontes de minerais
macro nutrientes e micro nutrientes, respectivamente.
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e A variedade chinés mostrou-se a matéria-prima de melhor
aproveitamento industrial.

Abstract

Taro tuber root samples (Colocasia esculenta L. Schott) were analyzed aiming to establish
and evaluate results of chemical composition and mineral nutrient contents, among
different varieties (cem/um, branco, chinés, japonés and macaquinho). The studied
varieties were experimentally cultivated in “Base de Estudos do Pantanal’, UFMS, Brazil.
The moisture content ranged from 62.78 (chinés) to 78.92% w/w (macaquinho). The
chinés and the japonés varieties showed equivalent protein content (2.86 and 3.02% wi/w,
respectively) and these values were higher than others were. All samples indicated poor
lipid content (0.21 to 0.23% w/w). In relation to the fiber fraction, the results differed among
the varieties, from 1.31 to 2.93% w/w. The japonés samples presented the highest ash
content (1.15% wi/w) indicating a rich content in macronutrient minerals (218.35 mg/100 g
of sample). The variety macaquinho presented the highest content of micronutrient
minerals (24.13 ppm). The concentration of starch found in the analyzed cultivars ranged
from 14.46 to 30.30% wi/w, finding the highest value in the chinés variety. The evaluation
of results of the handled analytical determinations showed up that the variety chinés is the
best energy source, indicating that this cultivar could have an interesting industrial
profitability, in relation to the other varieties.
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