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1. Introducéo

O inhame (Dioscorea sp.) € um alimento de boa aceitabilidade e baixo custo. Rico
em carboidratos e fibras, isento de gluten, com excelente valor energético e vitaminas (C,
B1, B2, B3), minerais (Ca, Mg, P, Fe), aminoécidos essenciais, pro-vitamina A, pro-
vitamina D, propriedades funcionais e fonte natural de fitohormonios (FOSTER-POWELL
et al.,2002; LEONEL et al., 2006; MIAMOTO, 2008; BRASIL, 2010).

A farinha de inhame é uma forma estavel de desenvolver subprodutos para o
mercado de alimentos saudaveis e para fins especiais (ADEBOWALE et al.,2018), uma vez
que ndo possui gliten (CESAR et al. 2006), pelo elevado teor de fibras (ZARATE;
VIEIRA, 2006) e por conferir propriedades funcionais aos produtos (JHENG et al., 2012).

A alimentacdo isenta de gliten € o Unico tratamento para individuos que apresentam
doenca celiaca. Esta, € uma doenca autoimune desencadeada pela ingestdo do gluten em
individuos com predisposicdo genética, podendo ocasionar sindrome de ma absorcao, perda
de peso, desnutricdo, distensdo abdominal e diarreia (MAHAN,2013; MACHADO et
al.,2017). A induastria alimentar tem-se empenhado para aumentar a oferta e variedade de
produtos sem glaten. Sendo um dos maiores desafios e apresentando déficits do ponto de
vista nutricional, pelo baixo teor de fibras, vitaminas e minerais. (MIRANDA,2014).

Desta forma, o estudo propds investigar se a farinha de inhame e viavel para
elaboracdo de pdo funcional sem gluten, para o atendimento de grupos especiais da

populagéo.
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2. Metodologia

Trata-se de um estudo transversal de base experimental com anélise qualitativa e
quantitativa, realizado na Faculdade de Nutricdo (FANUT) da Universidade Federal de
Alagoas (UFAL) no periodo de agosto de 2016 a julho de 2017.

Inicialmente foi elaborada a farinha de inhame de acordo com protocolo utilizado
por Guedes (2014). Para a obtenc¢do do péo, foram realizadas buscas de receitas na literatura,
adaptadas e testadas de acordo com o objetivo da pesquisa. Posteriormente, o pdo elaborado
sofreu avaliagBes microbioldgicas, segundo a RDC n° 12, 2001: Coliformes a 45°C, Bolorese
leveduras e Salmonella (RDC n° 12, 2001).

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa e obteve o Certificado de
Apresentacdo para Apreciacdo Etica sob nimero 55602716700005013. Todos os provadores
foram esclarecidos e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Realizaram-
se testes afetivos e de intencdo de compra do pdo em cabine sensorial a provadores nédo
treinados, utilizando a escala heddnica de 9 pontos e aescala de 5 pontos (ABNT, 1998). O
indice de Aceitabilidade (IA) foi obtido sendo o ponto de corte de 70% (DUTCOSKY,
1996). As notas atribuidas as varidveis foram tabuladas no EPI-INFO 6.04, em dupla
entrada independente, e comparadas atraves do VALIDATE (EPI-INFO 6.04).

Foram determinados as médias e o desvios-padrdo de cada uma e IA.

3. Resultados e Discussoes

Foi elaborado um pdo funcional sem glaten utilizando a farinha de inhame e, ao
compara-lo com o pdo sem glaten de referéncia para o estudo, que utilizou uma
combinacéo de farinhas, percebeu-se que o pdo funcional apresentou redugdo na quantidade
de farinha de 65% para alcangar a consisténcia adequada. Nesse aspecto, o uso da farinha de
inhame pode ser promissor para melhora da qualidade nutricional da preparacdo. Sendo
possivel a obtencdo de um subproduto com maior quantidade de fibras, vindas do inhame, e
menor indice glicémico (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

A analise sensorial obteve um IA superior a 73%, sendo satisfatorio principalmente
por se tratar de um novo produto desenvolvido (FRANCO, 2015). J& na avaliacdo dos

atributos sensoriais foi alcancado percentuais maiores 70% em quatro de seis atributos. A
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triade odor, sabor e textura interferiram na qualidade global do produto, provavelmente
devido ao impacto na viscoelasticidade da massa, comum em preparacdes isentas de glaten
(MOHAMMADIA et al., 2013). Demonstrando que existem melhorias a serem realizadas. O
pédo funcional apresentou 80% de itens referente a intencdo de compra, demonstrando uma
preparacdo promissora, havendo chances de consumo e venda no mercado. Por fim, a analise
microbiologica refletiu inocuidade no preparo do pdo (bolores e leveduras 2,0x10%
coliformes a 45 <3,0 e auséncia de salmonela) (BRASIL, 2001).

5. Considerac0es finais

Com base no exposto, a farinha de inhame é viavel para elaboracdo do péo funcional
sem gluten. A preparacdo apresentou satisfatoria qualidade sensorial, nutricional e
microbioldgica. Podendo trazer diversos beneficios & salde e qualidade de vida de seus

consumidores, além de suprir algumas necessidades do mercado de alimentos sem gluten.

Palavras-chave: Dioscorea. Alimento funcional. Dieta livre de gluten. Doenga celiaca.
Dietética.
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