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INTRODUÇÃO

A Dioscorea cayennensis, vulgarmente conhecida como inhame, é um tubérculo com origem geográfica compreendida no território do continente africano, esse, que desfruta da característica facilitadora da boa adaptabilidade de espécies autóctones para representar 95% da produção mundial (Mendes et al., 2011). 
No Brasil, o inhame também se manifesta como um insumo agrícola de primordial importância, dispondo de cultivos substanciais principalmente nos estados do norte e nordeste, sendo Pernambuco o maior produtor - seguido pela Paraíba, Bahia e Alagoas (Mendes et al., 2011).
Em 2011, a safra de inhame (Discorea Caynnensis) foi classificada como a quarta mais significativa economicamente dentro do segmento “Tubérculos e Raízes”, em escala global (Mendes et al., 2011), ao passo que a produção mundial para o ano de 2008 foi de 46,6 milhões de toneladas por ano (FAO, 2009). Em consequência desse rendimento substancioso, o inhame descreve uma relevância econômica expressiva para a África, Brasil e outros países de clima tropical e subtropical, exprimindo um valor agrícola especialmente significativo para economia nigeriana, que agrega cerca de 90% da produção mundial (Santos, 1996).
	No que concerne à questão de classificação das denominações vulgares da Discorea caynnensis no Brasil, estabeleceu-se um fenômeno notável à partir de princípios  socioculturais. A cultura alimentar brasileira preserva no hábito da população outro tubérculo tão amplamente consumido e conhecido quanto a Discorea: a Colocasia esculenta, de aspectos biológicos, sensoriais e físico-químicos semelhantes ao Inhame (Discorea caynnensis). As denominações vulgares de ambas as espécies apresentam grande variação em toda a extensão territorial, situação que causa intensificada imprecisão acerca de suas identificações. Esse fenômeno foi estabelecido por preferências culturais e regionais. Enquanto nas regiões norte e nordeste a espécie Dioscorea cayennensis é popularmente conhecida como Inhame e a Colocasia esculenta como Inhaminho ou Cará, nas regiões sul e sudeste a situação se inverte. Há ainda a possibilidade de denominar a Colocasia esculenta como Taro. Assim, pelo fato de Discoreacea e Colocasia serem gêneros diferentes, frequentes confusões são estabelecidas na coleta de dados dos órgãos oficiais como o IBGE, segundo a Associação Brasileira de Horticultura (2001) e Silva & Oliveira (2002).
Diante disso, em 2001, no Estado do Espírito Santo, ocorreu o I Simpósio Nacional de Cará e Inhame, onde foram estabelecidas normas e padronizações para a terminologia vulgar dessas plantas. Segundo essa nova organização, o termo “Inhame” ficaria restrito às Dioscoreaceas, enquanto o termo “Taro” iria se referir apenas à Colocasia. Para sustentar essa mudança na sistematização, almeja-se que “órgãos governamentais, universidades, empresas de pesquisas e de extensão rural, Sociedade de Olericultura do Brasil e demais entidades ligadas ao setor agrícola, oficializem e divulguem, no âmbito técnico-científico nacional, a nova nomenclatura” (Cereda, 2002). 
Sobre a estrutura da planta: de forma geral, os inhames (Discorea caynnensis) são monocotiledôneas perenes, que dispõem de caules delgados a robustos, que frequentemente se emaranham sobre outras plantas. Há também a ocorrência de variedades eretas e herbáceas (Pedralli, 1999). Seus órgãos de reserva são classificados como tubérculos: caules adaptados e subterrâneos, que são ricos em carboidratos, vitaminas A e do complexo B. Possuem ainda cálcio, ferro, magnésio, não desenvolve glúten, seu valor energético em 100g cru é de 118 kcal (Siqueira, 2013).
 “Estes caules portam ramificações que podem atingir vários metros, alguns com espinhos peciolares ou bulbilhos nas axilas das folhas” (Barroso et al., 1974).  Segundo Rizzini & Mors, (1995) e Dahlgren & Clifford (1982), certas espécies de Dioscorea apresentam a particularidade de gerar formações aéreas nas axilas foliares catalogados como bulbilhos aéreos, que acumulam água e nutrientes após a floração. 
O propósito deste trabalho foi avaliar os métodos possíveis de produção da farinha de inhame, utilizando restritamente equipamentos e utensílios domésticos. 


MATERIAL E MÉTODOS

Uma vez que o foco do presente trabalho é a produção doméstica, operamos utensílios de uso comum para obtenção da farinha de inhame artesanal. Desta maneira, empregamos o método simples de processamento, guiado por Zuany (2008), como descreve o Anexo 1.  
                               
Anexo 1 – Fluxograma do processamento
                  Fonte: Zuany, 2008

Em conjunto ao método citado, acrescentamos o processo de imersão do inhame em uma solução ácida a 5% (50 ml de suco de limão Taiti em 1000 ml de água) para evitar a oxidação, como propõe o comunicado técnico ISSN 0103-5231 da Embrapa (2). Esse processo também auxiliaria na diminuição da ação dos pequenos cristais de oxalato de cálcio presentes na composição do tubérculo, que causam irritação cutânea leve quando não submetidos a tratamento térmico. 
A respeito da definição e classificação do termo farinha, entendemos esse como o “produto obtido pela moagem da parte comestível de vegetais, podendo sofrer previamente processos tecnológicos adequados para sua fabricação” (ANVISA; CNNPA nº 12, de 1978). Assim, para o processamento em farinha do Inhame (Dioscorea cayennensis) foram utilizadas: balança eletrônica de cozinha Camry modelo EK 5055, faca de aço inox, recipientes (bowl), assadeiras de alumínio, forno elétrico Fischer 48l turbo 2.4, mandolinZyliss (fatiador), multi-processador de alimentos Philips Walita RI7625, chinois e peneiras.
O procedimento iniciou-se com a Inspeção visual dos tubérculos verificando seu estado de conservação, observando a existência de possíveis danos causados por fungos, insetos ou podridão, características que impactariam diretamente nas propriedades e na palatabilidade da farinha. Após o controle de qualidade, o inhame foi lavado para remoção de areia e sujidades e sanitizado segundo as normas da Resolução-RDC nº 216/2004 (ANVISA, 2004). Em seguida, realizou-se a primeira pesagem que quantificou 2.342,45g (peso bruto).
Sucessivamente, a casca do inhame foi removida utilizando uma faca de legumes 3 polegadas para dar continuidade ao processo de verificação de peso e fator de correção e executar a segunda pesagem, na qual obteu-se 2.119,30g (peso líquido). Em sequência, o tubérculo foi posicionado por cinco minutos em uma solução ácida, inteiro. Após a superação do tempo estabelecido, o inhame foi novamente submetido à imersão em fluxo de água corrente contínua para seguir para etapa de fatiamento. A Discorea foi laminada em um mandolin em cortes tipo Rondelle, com espessura de 6mm (SENAC, 2009, p.708) e imersa novamente em solução ácida. Posteriormente, foi secada com papel toalha, acondicionada uniformemente em assadeiras de alumínio não untadas ou cobertas com material de quaisquer espécie e levada ao forno elétrico a 75°C por um período de 5h. Depois da secagem, foi realizada a terceira pesagem: 572,21g (peso do substrato pós desidratação).
Assim, os discos secos foram processados em processador de alimento e peneirados empregando uma peneira doméstica plástica, sendo o produto final considerado apenas as partículas que transpuseram a malha da peneira. Então, a farinha resultante foi submetida à quarta e última pesagem, que apontou 533,72g.


RESULTADOS E DISCUSSÃO

A produção da farinha de inhame utilizando o método de Zuany (2008) é simples e atende a necessidade doméstica. Diante da dificuldade de encontrar este subproduto em estabelecimentos comerciais, a manufatura da farinha caseira é uma via oportuna, que apresenta resultados satisfatórios. 
O aproveitamento porcentual de farinha em relação ao peso bruto foi de 22,78% e em relação ao peso liquido foi de 25,18%, valor muito próximo ao encontrado no artigo de referência (VENTURA, 1994).
De acordo com a tabela de alimentos crus da Universidade Federal de São Paulo (SIQUEIRA, 2013), em 100g de inhame cru, encontramos um peso mediano de 69,60g de água. Em comparação, no experimento realizado neste trabalho, foi observada uma porcentagem absoluta de 75,57% de umidade em relação à amostra total.
Tendo isso em vista, é fundamental salientar o extenso tempo de secagem que foi necessário para a produção da farinha. Isso porque o objetivo, para que se obtenha um subproduto de qualidade, é remover o máximo de umidade ressecando, sem assar, o tubérculo fatiado – por isso a temperatura não deve ultrapassar 75°C. O calor seco ao qual o inhame é submetido no processo de secagem suscita em uma concentração da massa seca que detém o sabor, podendo conferir notas amargas ao produto final – dependendo do estágio de maturação na qual se encontrava o tubérculo in natura.

CONCLUSÃO

O processo de obtenção da farinha de inhame utilizado é simples e fácil de ser realizado por pessoas leigas, num contexto doméstico. O contraponto é a viabilidade econômica, devido à necessidade de grande consumo elétrico decorrente do longo e imprescindível processo de secagem. Além disso, não há possibilidade do uso forno a gás doméstico – mais comum em residências brasileiras- em virtude do controle de temperatura necessário, já que usualmente a menor temperatura listada nesses fornos transita em torno dos 100°C. Essa intensidade térmica ultrapassaria a secagem e assaria o inhame, processo indesejado nessa situação.
A intensificação da produção e conseqüente distribuição em escala comercial seria de suma importância para o enriquecimento das práticas gastronômicas e para o fomento da valorização de um produto de fama expressiva na cultura alimentar brasileira. 
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