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RESUMO
Estima-se que ocorram, no Brasil, 130 espécies de Dioscorea, Unico género da familia
presente em todas as regides do pais. A mucilagem faz parte da composi¢ao da fibra que
se encontra nesses tubérculos. A viscosidade da mucilagem, que é composta
principalmente de glicoproteina manana, permite a ela ser usada como espessante de
alimentos (Misaki, et al. 1984). Como alimento, o cara é rico em diversas vitaminas do
complexo B1, B2 e B6 (tiamina, riboflavina, niacina), vitamina A, vitamina C (4cido
ascorbico) e carboidratos, principalmente, em amido, o qual é a principal reserva
energética dos vegetais, como também, a principal fonte de carboidratos na dieta
humana, além de aprecidveis teores de proteina e de gordura (OLIVEIRA et al., 2007). As
caracteristicas fisico-quimicas e térmicas da mucilagem de inhame estdo diretamente
envolvidas com as suas propriedades funcionais. A necessidade e a importancia do
estudo do card num estado como o Amazonas, onde a maioria da populacdo carece de
alimentos, bem como a caracterizagao quimica e bioldgica de produtos e subprodutos
regionais para busca de dados sobre o valor nutricional de matérias-primas que
representam potencialidades para o Estado. Além disso, com a intencdo de conter o
processo de substituicdo das espécies e/ou variedades ndo convencionais como, por
exemplo, o card, e de assegurar a autonomia das comunidades na produgdo e
comercializacdo desta cultura, portanto, faz-se necessdria pesquisa técnico-cientifico
visando a conservacgao da agro diversidade, a tecnologia de producdo e a prospecc¢ao de
mercado envolvendo proposta que possibilitem a participa¢ao e o conhecimento dos
agricultores sobre a cultura do cara para dinamizacdo desta cadeia produtiva. As analises
realizadas na mucilagem liofilizada de cara foram: rendimento, umidade, extrato etéreo,
proteina bruta, cinzas, fibra alimentar, fracdo glicidica, valor calérico, pH, acucares
totais, amido e viscosidade relativa. Os resultados obtidos para as analises realizadas na
mucilagem liofilizada de card, entre elas, rendimento, umidade, extrato etéreo, proteina
bruta, cinzas, fibra alimentar, fracdo glicidica, valor caldrico, pH, aglcares totais, amido
e viscosidade relativa demonstraram estar condizentes com os valores propostos por

outros autores e com inhames de outras regides do pais.



ABSTRACT

Occurring in Brazil, 130 species of Dioscorea, the only genus present in all regions of the
country are estimated family. The mucilage is part of the fiber composition that is those
tubérculos.A viscosity of mucilage is mainly composed of mannan glycoprotein allows it
to be used as a thickener in foods (Misaki et al. 1984). As food, the character is rich in
various complex vitamins B1, B2 and B6 (thiamine, riboflavin, niacin), vitamin A, vitamin
C (ascorbic acid) and carbohydrates, mainly starch, which is the main energy reserve of
vegetables, as well as the main source of carbohydrates in the human diet, as well as
substantial amounts of protein and fat (Oliveira et al., 2007). The physico-chemical and
thermal characteristics of yam mucilage are directly involved with their functional
properties. The need and importance of the study of character in a state such as the
Amazon, where most of the population lacks food, as well as chemical and biological
characterization of regional products and byproducts to search for data on the
nutritional value of raw materials that represent potential for the state. Moreover, with
the intention of containing the replacement process of the species and / or
unconventional varieties, for example, the character, and to ensure the autonomy of
communities in the production and marketing of the crop, so it is necessary technical
research -science for conservation of agro diversity, production technology and market
research proposal involving enabling the participation and knowledge of farmers about
the culture of character for boosting this production chain. The analyzes performed in
lyophilized yam mucilage were: yield, moisture, ether extract, crude protein, ash, dietary
fiber, high sugar fraction, calorific value, pH, total sugars, starch and relative viscosity.
The results for the analyzes performed in lyophilized yam mucilage, among them, yield,
moisture, ether extract, crude protein, ash, dietary fiber, high sugar fraction, calorific
value, pH, total sugars, starch and relative viscosity shown to be consistent with values

proposed by other authors and yams from other regions of the country.
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1. INTRODUCAO

A familia Dioscoreaceae foi reconhecida, inicialmente, por Brown em 1819, com
o nome Dioscoreae (BURKILL, 1967 apud CARVALHO, TEIXEIRA e BORGES, 2009). Possui
distribuicdo predominantemente pantropical e inclui quatro géneros e cerca de 900
espécies, a grande maioria pertencente a Dioscorea. No Brasil ocorrem
aproximadamente 80 espécies de Dioscorea, muitas encontradas em borda de florestas
e Hyperocarpa, género monotipico, reconhecido por varios especialistas como uma
secdo de Dioscorea. Pertencem a esta familia os caras (Dioscorea spp.), alguns dos quais
com tubérculos utilizados na alimentagao; outros contém sapogeninas esteroidais com
potencial contraceptivo. Os géneros nativos sdo: Dioscorea e Hyperocarpa (SOUZA,
2008).

O género Dioscorea desde seus locais de origem, domesticacdo e cultivo na Asia, tem
sido chamado de “inhames” (yams, ignames, fames). Esta denominacdo também é
utilizada nos paises de onde nao sdo originarias. Nas regides brasileiras do Norte e
Nordeste, sdo conhecidos pelo nome de “card” cujo nome na linguagem Tupi era ka r3,
denomina¢do dadas pelos indios que os cultivavam. Entretanto, nas regides Sul e
Sudeste, é conhecido como inhame (PEDRALLI, 2002 e MESQUITA, 2002).

Kirizawa et al. (2010) estimam que ocorram, no Brasil, 130 espécies de Dioscorea,
Unico género da familia presente em todas as regides do pais. Montaldo (1991),
corroborando com os demais autores relata que embora seja elevado o niumero de
espécies, apenas 90 de regides tropicais servem para alimentacdo humana e que todas
possuem origem africana e asidtica, exceto D. trifida, que é brasileira.

Para fins industriais do inhame, a mucilagem contida no tubérculo representa papel
de interesse. A mucilagem faz parte da composicdo da fibra que se encontra nesses
tubérculos. Dessa forma, pode ser entendida como uma substancia gomosa encontrada
nos vegetais (COLACASIA, 2008). Do ponto de vista fisico, ela é um sistema coloidal
liquido, liofilico, sendo, portanto, um hidrogel; quimicamente, é constituida por dgua,
pectinas, acucares e acidos organicos (MISAKI et al., 1972).

A mucilagem é uma substancia translicida, amorfa e polimérica, formada por
monossacarideos ou mistura de monossacarideos. Muitas mucilagens possuem a cadeia

monossacaridica combinada com acidos urdnicos. A hidrélise da mucilagem fornece



mistura de acgulcares e acidos uronicos. A mucilagem contém grupos hidrofilicos que
podem se combinar com agua para formar solu¢des viscosas ou géis. Polissacarideos
lineares ocupam mais espaco e formam solucbes mais viscosas do que os analogos com
mesma massa molar altamente ramificados. Os compostos ramificados formam géis
mais facilmente e sdo mais estaveis porque a interacdo extensiva ao longo da cadeia ndo
é possivel (JANI et al., 2009).

Mucilagens também podem ser descritas como substancias poli-méricas complexas
originadas de carboidratos, com uma estrutura altamente ramificada que contém
proporcdes varidveis de L-arabinose, D-galactose, L-ramnose e D-xilose, bem como
acido galacturénico em diferentes proporgdes. A estrutura da mucilagem apresenta
duas fracbes distintas solUveis em dgua. Uma fracdo é a pectina com propriedades
gelificantes com o ion Ca2+ e a outra é a mucilagem sem propriedades gelificantes
(GOYCOOLEA e CARDENAS, 2004). A viscosidade da mucilagem, que é composta
principalmente de glicoproteina manana, permite a ela ser usada como espessante de
alimentos (Misaki, et al. 1984).

Segundo Santos (2002), a cultura do card (Dioscorea spp.) apresenta grande
importancia socioecondmica para a regidao Nordeste do Brasil, sobretudo para os
Estados da Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Bahia e Maranhao, por constituir um negécio
agricola muito promissor dada a excelente qualidade nutritiva e energética de suas
tuberas e a grande utilidade para a alimentacdo humana. Como alimento, o cara é rico
em diversas vitaminas do complexo B1, Bz e Bg (tiamina, riboflavina, niacina), vitamina
A, vitamina C (4cido ascdrbico) e carboidratos, principalmente, em amido, o qual é a
principal reserva energética dos vegetais, como também, a principal fonte de
carboidratos na dieta humana, além de aprecidveis teores de proteina e de gordura
(OLIVEIRA et al., 2007).

O card representa grande importancia na seguranca alimentar por possuir
caracteristicas nutricionais excelentes e ser promissora pela sua produtividade
resultante da alta adaptabilidade as condi¢des edafoclimaticas das regides brasileiras.
Entretanto, a maioria das espécies, ainda hoje, é pouco estudada, principalmente a D.
trifida em relacdo as outras espécies de Dioscorea comestiveis (PEDRALLI, 1998 e

RAMOS-ESCUDERO et al., 2010).



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Os tubérculos, em muitas espécies, possuem taninos, alcaloides, substancias
alergénicas, mucilagem e diosgenina que é usada na sintese de esteroides, dai resultando

seu grande valor farmacéutico (Pedralli,1990).

A mucilagem de inhame confere propriedades funcionais para produtos, tanto da
industria alimenticia como da industria farmacéutica. As suas propriedades de
viscosidade e de emulsdo possibilitam ampla aplicacdo. A viscosidade de seu gel torna
possivel espessar e modificar a textura do alimento. Sendo aplicados em confecgdo de
geléias, produtos de panificacdo, fabricacdo de diversos doces e nas industrias
farmacéuticas para correcao de gostos dos farmacos e como estabilizador de emulsdes
e pomadas (HOU et al., 2002). As caracteristicas fisico-quimicas e térmicas da mucilagem

de inhame estdo diretamente envolvidas com as suas propriedades funcionais.

A necessidade e a importancia do estudo do cara num estado como o Amazonas,
onde a maioria da populacdo carece de alimentos, bem como a caracterizacdo quimica
e biolégica de produtos e subprodutos regionais para busca de dados sobre o valor
nutricional de matérias-primas que representam potencialidades para o Estado,
justificam o presente trabalho.

Além disso, com a inten¢do de conter o processo de substituicdo das espécies e/ou
variedades ndo convencionais como, por exemplo, o card, e de assegurar a autonomia
das comunidades na producdo e comercializacdo desta cultura, portanto, faz-se
necessdria pesquisa técnico-cientifico visando a conservagdo da agrodiversidade, a
tecnologia de produgdo e a prospeccdao de mercado envolvendo proposta que
possibilitem a participacdo e o conhecimento dos agricultores sobre a cultura do card
para dinamizacao desta cadeia produtiva. Visando a obtencdo de novas fontes
alimenticias com viabilidade econémica serdo avaliadas as propriedades da mucilagem

do cara.



3. DESCRICAO METODOLOGICA

3.1 Obtencgao da Matéria-Prima

O material deste estudo foi coletado em rogas e quintais de agricultura familiar
em dreas de Floresta Amazonica no municipio de Caapiranga (Figura 1), localizado
na margem esquerda do Baixo rio Solimdes a 147 km da capital, apresentando uma
drea de 9.617 km? com um clima tropical chuvoso e Umido, temperatura média de
27 °C, solo arenoso e floresta tropical densa Castro (2012).Esta regido foi escolhida

devido ser a maior produtora deste tubérculo no Estado do Amazonas.

Figura 1: Municipio de Caapiranga
Disponivel em: http://www.caapiranga.am.gov.br

3.2 Extracdo da mucilagem

Trinta (30) quilogramas deste tubérculo foram lavados em &agua corrente,
descascados e novamente lavados em 4gua corrente. Por¢des de 300 g de card
foram triturados em liquidificador industrial por cinco minutos e, no final, todas as

porgdes foram reunidas e homogeneizadas.

A mucilagem foi extraida manualmente do cara triturado por filtragdo em malha
de poliéster (40x40 cm), de acordo com a metodologia de Fonseca (2006). O filtrado

(mucilagem) foi liofilizado para posterior realizacdo das analises fisico-quimicas.



3.3 Analises Fisico-Quimicas

As analises realizadas na mucilagem liofilizada de card foram: rendimento, umidade,
extrato etéreo, proteina bruta, cinzas, fibra alimentar, fragado glicidica, valor calérico, pH,
acucares totais, amido e viscosidade relativa. Salienta-se que tais analises seguiram
metodologias da Association of Official Agricultural Chemists-AOAC (2000). A realizagado
destes procedimentos foi em parceria com a Faculdade de Farmacia e Faculdade de
Engenharia de Alimentos na Universidade Federal do Amazonas e Universidade Federal

do Par3, respectivamente.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 encontram-se os resultados das andlises de composi¢ao centesimal e

valor calérico da mucilagem liofilizada de cara.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas

g 100gbs

VvC

Analises” U EE PB C FA FG (Kcal 100g -V

Sarmento (2014) | 8,42 | 0,8 | 8,74 | 5,96 | 10,57 | 71,08 340,64

Fonseca (2006) | 4,36 | 0,63 | 7,04 | 3,45 - 89,67 386,61

Miamoto (2008) | 2,35 | 0,58 | 6,59 | 2,43 | 10,24 | 86,64 369,61

*Média de 5 observagdes
U= umidade, EE = extrato etéreo, PB = proteina bruta, C= cinzas, FA= fibra
alimentar, FG= fracdo glicidica, VC= valor caldrico

Na tabela 1 pode ser observado que a mucilagem de cara roxo liofilizada é
composta por quantidade consideravel de proteina bruta, cinza (minerais) e fibra
alimentar, além de grande quantidade de fragao glicidica, o que contribuiu para seu
valor calérico.

Em comparacdo ao presente trabalho, Fonseca (2006) e Miamoto (2008),
trabalhando com inhame, encontraram valores de umidade inferiores. Em relacdo ao
teor de extrato etéreo, o valor encontrado neste experimento foi superior aos estudos
comparados, mas em todos os trabalhos os valores apresentam-se inferiores a 1 g 100g”
1 o que demonstra que a mucilagem de inhame liofilizada apresenta valores infimos de
teor de extrato etéreo.

O valor de proteina de mucilagem de cara liofilizada deste trabalho foi superior
ao encontrado por Fonseca (2006) e Miamoto (2008). A respeito da fibra alimentar,

Miamoto (2008) encontrou um valor muito semelhante ao presente trabalho. Quanto a



fracdo glicidica, no presente trabalho, o valor foi inferior aos encontrados por Fonseca
(2006) e Miamoto (2008). Na andlise de valor caldrico, a mucilagem de inhame liofilizada
apresentou valor inferior ao encontrado no trabalho de Fonseca (2006) e Miamoto
(2008).

Segundo Ketiku & Oyenuga (1973) e Brillouet et al. (1981), o estagio de
maturacdo é um dos fatores que influenciam decisivamente as caracteristicas dos
produtos horticolas. No inhame, o teor maximo de matéria seca é alcancado préximo da
maturacado fisioldgica, enquanto que o teor maximo de proteinas ocorre bem antes do
periodo de maturacao.

O maior acumulo de amido ocorre aos seis meses apds o plantio, havendo uma
reducdo no oitavo més. Desta forma pode ser dizer que a composicdo centesimal varia
conforme o estdgio fisioldgico dos tubérculos.

Os valores de pH e acidez tituldvel, no presente trabalho, foramde6,30 e de 7,48
mEq NaOH 100g, respectivamente, semelhante ao de Miamoto (2008), que foram de
6,67 para pH e 7,25 mEq NaOH 100 glpara acidez titulavel.

Conhecer o pH é de fundamental importancia para os alimentos, pois pode ser
usado como medida de controle de qualidade. Produtos mais dcidos sdao naturalmente
mais estdveis quanto a deterioracdo, pois bactérias preferem pH mais alto para se
proliferarem.

Em outro aspecto, a mucilagem de cara liofilizada pode também ser estudada
como emulsificante em paes, desta forma, é interessante conhecer o seu pH para
verificar se havera interferéncia no sabor do produto final. Alimentos, neste caso os
paes, se muito acidos geralmente ndo sdo muito aceitos pelos consumidores. A acidez
de um alimento pode ser originaria dos compostos naturais do alimento, ser formada
pela fermentacdo do tipo de processamento pelo qual o alimento passou e, ainda, ser o
resultado de deterioracdo que o mesmo sofreu (Fernandes, 2008).

Finalizando, no que tange ao calculo de rendimento, para esse experimento
foram utilizados 30 kg de tubérculos de card roxo in natura. Depois de descascados, o
peso total destes tubérculos foi de 21,542 kg, apresentando, assim, um rendimento de
71,71g 100g* de polpa e 28,29g 100g™* de casca. O rendimento da mucilagem de card

liofilizada em relacdo ao tubérculo de cara foi de 6,84g 100g™.



Em trabalho anterior de Miamoto (2008) o rendimento da mucilagem de inhame
liofilizada foi de 6,74g 100g?, valor esse, semelhante ao presente trabalho. O valor
encontrado mostrou-se coerente, uma vez que esse tubérculo possui em média 80g

100g* de umidade.



5. CONCLUSAO

Pelo exposto observa-se ser possivel pensar em novas maneiras de agregar valor

para esta matéria-prima regional tdo importante para a economia amazonense.

A técnica de extracdo de mucilagem aplicada neste trabalho é simples e bucdlica,
no entanto, na literatura encontram-se técnicas laboratoriais mais especificas e que
envolvem técnicas analiticas mais elaboradas, assim, em um préximo trabalho, sugere-
se utiliza-las para que o conhecimento obtido até entdo, possa ser comparado e

melhorado.

Os resultados obtidos para as andlises realizadas na mucilagem liofilizada de car3,
entre elas, rendimento, umidade, extrato etéreo, proteina bruta, cinzas, fibra alimentar,
fracdo glicidica, valor caldrico, pH, acucares totais, amido e viscosidade relativa
demonstraram estar condizentes com os valores propostos por outros autores e com

inhames de outras regides do pais.

Sugere-se para os proximos trabalhos o estudo da viscosidade e também o estudo
por métodos quimicos para a verificacdo do impacto destas varidveis na composicao da

mucilagem extraida do cara.

Nessa primeira etapa tentou-se estudar o principio irritativo do card, mas essa
demanda necessita de técnicas de extracao de mucilagem que envolve outros métodos
como técnicas cromatograficas, espectrométricas e espectroscdpicas, no entanto, os

primeiros resultados obtidos foram insatisfatérios.
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