
RESUMO

Objetivo: Caracterizar, sob análises físico-químicas e cálculos nutricionais, farinhas obtidas de inhame 
e taro comercializadas na cidade de Petrolina, localizada no interior de Pernambuco. Metodologia: 
Amostras de inhame (Dioscorea spp.) e taro (Colocasia esculenta) foram obtidas em estabelecimentos 
comerciais da cidade de Petrolina-PE. Posterior as etapas de sanitização, as amostras foram submetidas 
um processamento de trituração até obtenção de massa viscosa, sendo então, submetidas a secagem 
em estufa a 60°C até a completa desidratação. Posteriormente foram peneiradas e mantidas em 
sacos de polietileno até as análises físico-químicas. Cada farinha foi avaliada isoladamente quanto a 
composição centesimal e nutricional, incluindo valor calórico. Resultados: Padrões desejáveis nos 
componentes físico-químicos das farinhas dos dois “tubérculos” foram observados. A farinha de inhame 
apresentou superioridade entre os teores de proteína (p< 0.0001), fibra (p<0.0002) e amido (p<0.0003) 
em relação a farinha de taro. Enquanto, os teores de pH (p< 0.0001), lipídeos (p<0.0078), carboidratos 
(p< 0.0001), atividade de água (p<0.0001) e valor calórico (p<0.0053) foram maiores na farinha de taro. 
Conclusão: Ambas farinhas apresentaram perspectivas nutricionais relevantes, diferenciando em relação 
a determinados constituintes físico-químicos. 

Descritores: Tubérculos; Farinha; Inhame; Taro; Caracterização.

ABSTRACT
 
Objective: To characterize, under physical-chemical analysis and nutritional calculations, flours 
obtained from yam and taro marketed in the city of Petrolina, located in the interior of Pernambuco. 
Methodology: Samples of yam (Dioscorea spp.) and taro (Colocasia esculenta) were obtained from 
commercial establishments in the city of Petrolina-PE. After the sanitization steps, the samples were 
submitted to a crushing process until viscous mass was obtained, being then dried in an oven 
at 60 ° C until complete dehydration. Afterwards they were sieved and kept in polyethylene bags 
until the physicochemical analyzes. Each flour was evaluated separately for the centesimal and 
nutritional composition, including caloric value. Results: Desirable patterns in the physico-chemical 
components of the flours of the two “tubers” were observed. Yam flour presented superiority between 
protein (p <0.0001), fiber (p <0.0002) and starch (p <0.0003) in relation to taro flour. Meanwhile, pH 
(p <0.0001), lipid (p <0.0078), carbohydrate (p <0.0001), water activity (p <0.0001) and caloric value 
(p <0.0053) were higher in taro flour. Conclusion: Both flours present relevant nutritional perspectives 
differing in relation to certain physicochemical constituents

Descriptores: Tubers; Flour; Yam; Taro; Description.
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INTRODUÇÃO

A Dioscorea spp. é conhecido popularmente por inhame nas regiões Norte e Nordeste do Brasil1. Entretanto, no centro-sul 

do Brasil e nas regiões brasileiras do Norte/Nordeste também é utilizado o nome popular “cará” para esta mesma espécie. 

Já em relação a Colocasia esculenta, pertencente à família Araceae, trata-se de uma espécie conhecida popularmente 

como “taro” na maioria dos países que a cultiva2. No entanto, no Centro-Sul do Brasil esta mesma espécie é conhecida 

como inhame3. Para se evitar duplicidade de termos e padronizar a terminologia técnica, no I Simpósio Nacional sobre 

as Culturas do Inhame e do Cará, em 2001, ficou estabelecido que no meio técnico-científico nacional o termo cará seria 

substituído definitivamente por inhame e o inhame (C. esculenta) denominado definitivamente de taro3.

O Nordeste brasileiro possui cerca de 90% da produção nacional de Dioscorea spp4. Sendo que a Dioscorea 

cayennensis Lam. e D. alata L. são as espécies predominantes nas regiões produtoras5. É uma hortaliça com fácil 

adaptação às diferentes regiões6. Algumas de suas variedades introduziram no Brasil na década de 1950 e tem origem 

em Porto Rico7. 

Mundialmente, são cultivadas cerca de 4,7 milhões de hectares de inhame8. Nas regiões tropicais é considerado 

uma cultura de grande importância econômica e social, incluindo o nordeste do Brasil que produziu 38.256 toneladas em 

20069. A importância desse tubérculo nessa região “devido ao desempenho socioeconômico que ocasiona permitindo 

desse modo a fixação do homem do campo e o aumento da sustentabilidade”10. O estado de Pernambuco teve destaque 

como maior produtor e grande consumidor desse alimento9.

Esta hortaliça é rica em amido, fósforo, cálcio e ferro6. Ademais, é constituída por apreciáveis teores de proteína 

e de gordura11. O inhame também contém 70% a 80% de água na sua composição12. Sendo considerado, portanto, 

uma boa fonte de energia devido a proporção de carboidratos6. Apresenta uso na farmacologia por conter propriedades 

medicinais, destacando principalmente a síntese de cortisona e hormônios esteróides13. Além de ser fonte natural de 

fitohormônio para as mulheres14.

No Brasil, a produção de farinha de inhame para comercialização é pequena, com poucos produtos presentes 

no mercado. Sendo que, a farinha é obtida após o inhame ser descascado, lavado e cortado em tiras que são expostas 

a circulação forçada de ar quente, e em seguida, as tiras secas passam por um processo de moagem15.

O taro (Colocasia esculenta) é uma hortaliça da família Araceae, sendo seu rizoma o décimo quarto alimento 

vegetal mais consumido no mundo16. Esta espécie foi sugerida pela FAO (Food and Agriculture Organization) como 

alternativa para aumento da base alimentar de países em desenvolvimento, devido às características de rusticidade 
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e valor nutricional17. O mesmo contém cálcio, fósforo, ferro e vitaminas do complexo B, além de proteínas, lipídios, 

glicídios, fibras e vitamina C18. Quanto ao conteúdo lipídico, o taro apresenta alto valor de ácido graxos insaturados, como 

ácido linoléico (ômega-6) e ácido linolênico (ômega-3) além de compostos antioxidantes, antocianinas, fitoesteróis, entre 

outros19. De acordo com Almeida20 esse alimento alcança 80 a 90% de todos os polissacarídeos da dieta. Tem-se também 

a presença de quantidades apreciáveis de aminoácidos essenciais como fenilalanina e leucina19. 

Tem-se pouca investigação científica em relação ao taro, portanto, há pouco conhecimento sobre as técnicas de 

manejo, melhoramento genético, caracterização, potencial nutricional e industrial, assim como a inexistência de estudos 

de secagem e armazenamento do produto2. É crescente a produção de itens alimentícios à base de farinha de taro para 

o consumo humano, considerando principalmente a vantagem de não conter glúten, o que o torna, portanto, uma ótima 

opção para portadores da doença celíaca19. Esse tubérculo pode ser consumido de várias maneiras: cozido, em forma 

de purê, como ingrediente para sopas e ensopados e na forma de farinha2.

Com base nestas observações, o objetivo deste trabalho foi caracterizar quimicamente e nutricionalmente 

as farinhas obtidas de inhame (Dioscorea spp.) e taro (Colocasia esculenta) comercializadas na cidade de Petrolina, 

localizada no interior de Pernambuco.

METODOLOGIA

Ambientação e Obtenção do Material

O estudo foi conduzido no Laboratório de Nutrição I (Bromatologia) da Universidade de Pernambuco, Campus 

Petrolina e no Serviço Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI). As amostras de inhame e taro foram adquiridos em 

estabelecimentos locais da cidade de Petrolina- PE 

Processamento e preparo da amostra  

Os tubérculos foram transportados em sacos de polietileno até o laboratório, onde foram lavados com água corrente, 

sanitizados com hipoclorito de sódio a 50ppm por 15 minutos e descascados. Posteriormente, foram processados em 

triturador doméstico para obtenção da massa viscosa. Em seguida, a massa foi depositada em assadeiras antiaderente 

que foram levadas para a estufa a 60° C, onde permaneceram até completa desidratação. Logo após o material foi 

novamente processado e peneirado até a obtenção das farinhas.

         Ambas as amostras das farinhas de inhame e taro foram processadas separadamente, embaladas em sacos de 

polietileno e armazenadas sob refrigeração para posterior execução das análises físico-químicas e nutricionais.
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 Caracterização físico-química

         As farinhas foram analisadas de acordo com as metodologias de IAL, sendo lipídios pelo Método 33/IV; proteína 

pelo Método 036/IV; cinzas pelo Método 018/IV; fibra bruta pelo Método 44/IV; acidez pelo Método 017/IV; umidade pelo 

Método 012/IV; amido pelo Método 043/IV e carboidratos determinado por diferença [100 - (lipídios + proteína bruta + 

cinzas + fibra bruta)]²². A atividade de água por sua vez, foi verificada pelo Método Standard Methods for the Examination 

of Water and Wastewater²³.

As estimativas do valor calórico das farinhas foram realizadas a partir dos teores da fração protéica, lipídica e de 

carboidratos, utilizando os fatores de conversão tradicionais para proteínas (4 kcal/g), lipídios (9 kcal/g) e carboidratos 

(4 kcal/g)20.

Delineamento estatístico

Para compilação dos dados utilizou-se o programa Excel 2013. O tratamento descritivo incluiu média e desvio 

padrão. As análises inferências ocorreram através do programa BioEstat versão 5.5, onde o teste t foi aplicado para 

verificar diferenças significantes. Estabelecemos um valor de p<0.05 como estatisticamente significante.

RESULTADOS 

A tabela 1 apresenta a composição centesimal média, a atividade de água e o valor calórico das farinhas obtidas: 

farinha de inhame e farinha de taro. Comparando as farinhas feitas pelos dois “tubérculos” podemos perceber que as 

médias de proteínas, fibra e amido são maiores na farinha de inhame em comparação a de taro, sendo estatisticamente 

significante. Já os teores de pH, carboidrato, atividade de água e lipídios foram maiores na farinha de taro, também com 

significância estatística.

Tabela 1 – Composição físico-química das farinhas de inhame e taro comercializados no município de Petrolina - PE

 

 

Parâmetros

 

          Variedade da farinha

 

 p-valor

    Inhame     Taro  

Umidade (%) 8,8 ± 0,45ª 9,71 ± 0,65ª    0.39

Cinzas (%) 3,60 ± 0,0ª 3,14 ± 0,0b    0.0011

Proteínas (%) 7,16 ± 0,0ª 5,43 ± 0,02b < 0.0001

Lipídeos (%) 0,08 ± 0,0ª 0,10 ± 0,0b    0.0078
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Amido (%) 56,41± 0,14ª 53,25 ± 0,08b    0.0003

Fibra bruta (%) 5,5 ± 0,05ª 3,53 ± 0,0b    0.0002

Ph 5,59 ± 0,0ª 6,06 ± 0,0b < 0.0001

Atividade de água 0,330 ± 0,0ª 0,400 ± 0,0b < 0.0001

Carboidratos* (%) 83,66± 0,25ª 87,78 ± 0,32b < 0.0001

Valor calórico (kcal/100g) 363,96 ± 0,18ª 373,71 ± 1,22 b 0.0053
¹Médias seguidas por letras diferentes, nas linhas, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de   probabilidade; valores representam a 

média das triplicatas ± desvio-padrão. *Calculado por diferença [100 – (proteína bruta + lipídeos + cinzas)], incluindo a fração de fibra bruta.

DISCUSSÃO

Leonel et al24 elaboraram farinha de inhame e obtiveram da composição centesimal, 5,81% de proteína e 3,96% 

de fibra bruta, semelhantes aos valores obtidos na farinha de taro. Enquanto que na amostra de farinha de inhame, os 

resultados foram superiores (7,16%) de proteína e (5,5%) de fibra bruta em comparação a farinha de obtida por Leonel et 

al24. Sabe-se que, o teor de fibra é atualmente um dos componentes nutricionais mais estudados pela ciência nutricional 

devido às atividades benéficas que desempenha no organismo humano. A recomendação deste nutriente para adultos é 

de 20g a 30g por dia25. 

Quanto aos teores de cinzas das duas farinhas, os valores estão próximos de 4,04% obtido por Manzono27, e 

superiores aos resultados encontrados nas farinhas de inhame elaboradas por Aquino12, com faixa de 1,53-1,98%; na 

farinha de taro de Miomoto25, com 2,43%; e na farinha de inhame de Monteiro27, com 2% de teor de cinzas.

Os valores de pH apresentam semelhança com os obtidos das farinhas de inhame elaboradas por Aquino12 e 

as farinhas de taro obtidas por Castro2 onde em seu trabalho encontrou valores de ph na faixa de 6,00-6,04. Apesar dos 

valores próximos, a farinha de inhame se apresentou com ph mais baixo e consequentemente com nível de acidez mais 

elevado (p< 0.0001) que a farinha de taro, tornando-a menos vulnerável ao ataque de microrganismos deteriorantes. 

Sendo o pH um parâmetro físico-químico importante para a ação enzimática, vale destacar que, de acordo 

com Fernandes et al28 os valores de pH ótimos para a ação de enzimas que degradam o amido são menores do que 

apresentado na farinha de inhame e taro. Sendo que a farinha do inhame também apresentou valor vantajoso, visto que, 

os maiores índices enzimáticos são anotados em ambientes ácidos, com a maior média em pH 5,024. 

Os teores de carboidrato são similares aos valores encontrado nas farinhas de inhame e seus subprodutos 
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elaborados por Miomoto25, com 86,64% e superiores ao obtido da farinha de inhame de Monteiro27, com 80%.

Quanto aos valores de amido e valor calórico são similares aos valores encontrado nas farinhas de inhame 

e seus subprodutos elaboradas por Miomoto25, com 53,15%, 369,91 kcal/100g, respectivamente. E superior ao valor 

calórico de 355 kcal/100g da farinha de inhame produzida por Monteiro27.

Quanto ao teor lipídico, o valor obtido foi inferior ao encontrado nas farinhas de inhame e seus subprodutos 

elaboradas por Miomoto25, com a faixa de 0,51%, e por Monteiro27, com teor de 0,4%. Esse valor também é inferior a 

farinha de trigo com 0,93%29.

Como observado nos resultados encontrados, os valores de umidade das farinhas de inhame e taro estão de 

acordo com o Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos (máximo de 15%), aprovado 

pela RDC nº 263 de 22 de setembro de 2005 da ANVISA30. Os resultados da atividade de água apresentam semelhança 

entre os valores encontrados por Aquino12, sendo valores que lhes asseguram estabilidade microbiológica (aw<0,6)3. 

Destacando que de acordo com Monteiro27, a obtenção das farinhas de inhame e taro apresentam facilidade de 

manuseio e armazenamento, visto que a validade é maior em comparação ao produto in natura, além de manterem suas 

características nutricionais.

CONCLUSÃO

 Diante das condições experimentais usadas, os dados obtidos permitem concluir que os resultados obtidos na 

caracterização físico-química das farinhas de Inhame e Taro apresentaram padrões desejáveis de seus componentes, 

quando comparados a outros trabalhos e a legislação. Sendo que, ao comparar as farinhas de taro e inhame, verifica-se 

uma superioridade entre as características de proteína, fibra e amido na farinha de inhame em relação a farinha de taro. 

Enquanto que, os teores de pH, umidade, lipídeos, carboidratos, atividade de água e valor calórico foram maiores na 

farinha de taro.

 As farinhas fazem parte do consumo habitual da população brasileira, sendo importante trazer alternativas viáveis 

e saudáveis como forma de consumo. Esse estudo mostrou essa perceptiva com farinhas de diferentes tubérculos que 

fazem parte da realidade alimentar brasileira e que diante do perfil físico-químico caracterizado são interessantes e 

saudáveis para a dieta humana.
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