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Processamento de cara-de rama (Dioscorea bulbifera, L) frito.

Sila Mary Rodrigues Ferreira

RESUMO. No presente trabalho foi verificado a influlencia do peso
especifico dos bulbos méreos nas varidvelist absor¢do de gordura,
tempo de fritura e rendimento do caré-de-rama chips e a francesa,
bem como a avaliagdo sensor ial dos produtos fritos. Os resultados
monstraram que ndo existe diferenga significativa, entre o peso
especifico dos bulbos nas varidveis estudadas, com excessdo da
umidade nas amostras de car4-de-rama chips que demonstram uma
diferenca significativa, entre o peso especifico dosbulbos nas varidveis
estudadas, com excessido da umidade nas amostras de card-de-rama
chips que demonstram uma diferengca significativa. Na avaliagdo
sensorial, as amostras-testes ndo apresentaram diferenga significa-
tiva em relagdo aos produtos similares de batata.

Palavras-chave: Dioscorea bulbifera, L. frito, Dioscorea bulbifera
chips e Dioscorea bulbifera a francesa.

INTRODUCAO

D. bulbifera, também conhecida como cari-de-rama, é um
produto conhecido e usado para alimentagéo humana na Asia,
Africa, Austriliae América Central (1,2). Nomercado mundial,
osbulbos sdoempregados, além daelaboragéo de farinha, para
o processamento de card-de-rama frito, sob forma de «chips»
e a francesa (3,4).

Na literatura pouco € encontrado a respeito do
processamento de chips de card. Em Porto Rico o card é
utilizado na elaboragao de chips, pois além de ser um vegetal
muito divulgado e apreciado, contribui para diminuir a
importagao de batata (3.4). Chips sdo comumente produtos de
batata (Solanum tuberosum) cortados em fatias de 0.2 a 1.3
mm de espesura (5, 6, 7, 8, 9), que apresentam um teor de 40
a 50% de lipidios (6).

A eficiéncia do processamento de batata chips depende do
rendimento, cor, absor¢o de 6leo, sabor, aroma e textura (10).
O rendimento dos chips pode ser influénciado pelo peso
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SUMMARY. Cara-de-rama (Dioscorea bulbifera, L) fried
processing. The present study examined the influence of density of
the aerial bulbs in the variables: fat absorption, fry time and yield of
the card-de-rama chips and french fries, as well as organoleptic
analysis of fried products. The results showed that there was no
differences between the bulbs densities, in the variables examined,
except for the moisture of car4-de-rama chips. In the organoleptical
analysis, the samples did not show significant differences in relation
to similar potato products.

Key words: Dioscorea bulbifera, L. fried, Dioscorea bulbifera, L.
chips and Dioscorea bulbifera, L. french fried.

especifico dos bulbos que variacom a concentrag@o de matéria
seca (11, 12, 13, 14).

A cor é um atributo fundamental no processamento de
chips de batata (3,15). Nos chips de card a cor marrom é
adquirida depois de 1 minuto de fritura a 177°C ou mais (4).
A temperatura ideal para a fritura depende da variedade,
matéria-pirma, peso especifico € agucares redutores. Para a
batata, a temperatura varia entre 160e€224°C (6,7,9, 14). Para
a bata-doce a temperatura varia entre 163 ¢ 177°C (16, 17), e
para o card a temperatura € em torno de 177°C (4).

O teor de gordura é uma varidvel importante na qualidade
dos chips de batata processados. Chips com excessivo contetido
de 6leo sdo considerados de baixa qualidade, apresentam
menor aceitabilidade e menor tempeo de prateleira devido a
rancidez oxidativa (10, 15, 18).

Viérios fatores afetam o teor de gordura dos chips como
peso especifico dos bulbos, espessura das fatias, temperatura
de 6leo e tempo de fritura (10). Em chips de batata-doce
processados auma temperaturade 143 a 149°C durante 3a 3.5
minutos foi verificado menor teor de gordura e menor percentual
de umidade em relagdo aos chips proccesados a temperaturas
inferiores ou superiores (19). O sabor, aroma e textura dos
chips estio diretamente relacionados a temperaturae ao tempo
de fritura. O sabor e o aroma dos chips claros sdo diferentes dos
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de coloragdo escura. Os primeiros apresentam sabor inerente
a batata modificada pela temperatura, 6leo e sal. Os escuros
tem sabor ¢ aroma desagradédveis emrazdo da alta temperatura
oudevido & um maior tempo de fritura (10). O sabor e 0 aroma
dos chips de car4 sdo influenciados pelos compostos amargos
e pungentes encontrados nas espécies D. bulbifera, D. esculenta
e D. rotundata (3).

A semelhanca do card-de-rama chips, o card-de-rama &
francesa ndo é conhecido no Brasil. O relato pioneiro sobre a
utilizagdo de caré foi em Porto Rico, em 1972, onde a populagio
tem o hébito de substituir a batata pelas rafzes e tubérculos
produzidos no pais, incluindo o card, naelaboragdo de produtos
a francesa (3).

A textura crocante, menor teor de 6leo, maciez, sabor e cor
sdo atributos indispensdveis na produgdo de batata a francesa.
Amanutengio dessas caracteristicas depende de fatores ligados
4s batatas como peso especffico, variedade e composi¢do com
também 2 temperatura e ao tempo de fritura, que sdo
determinentares do processo (20, 21). As variedades com
maior teor de s6lidos, de textura farinhenta sdo preferidas pois
contém menos dgua originando um produto de texturacrocante,
com menor teor de 6leo e melhor sabor (20,21).

Otempominimode 282 segundos necesarios paraassegurar
o cozimento do centro do tolete da batata em temperaturas de
154-200°C depende do tamanho do corte e do conteido de
agucares redutores a fim de atingir cor e textura adequadas.
Um aumento datemperaturado 6leo acimade 200°Creduzindo
o tempo pode aumentar a espessura da crosta, interferindo na
cor e textura do produto (22).

Em razdo do exposto, o presente trabalho tem como
objetivo analisar as varidveis de proccesamento do cara-de-
rama chips e a francesa.

MATERIAL E METODOS

Material: Foi utilizado card-de-rama (D. bulbifera, L) do
tipo IAPAR 1576, com uma semana de colheita, cultivado na
Estacdo Experimental de Londrina do Instituto Agronémico
do Parand.

As batatas (Solanum tuberosum) foram adquiridas no
comércio varejista.

Os produtos quimicos empregados no trabalho foram de
acordo com as especificagdes exigidas pelas andlises.

Métodos: Processamento: Para elaborar o card-de-rama
frito, os bulbos foram divididos em dois grupos de acordo com
o peso especifico de 0.18 € 0.40 g/cm, em média. Cada grupo
foi submetido a dois cortes diferentes: chips e 4 francesa. O
card-de-rama chips foi cortado em fatiador manual nas
dimensdes de 30 mm x 1.5 mm enquanto que no formato a
francesa o corte foi manual com aproximadamente Smm X
50mm. A seguir as amostras de aproximadamente 50g foram
fritas em 6leo de milho na proporgdo de 1:10 (p/v), numa
temperatura entre 170-180°C, até apresentarem coloragdo
caracterfstica e textura crocante. Logo apos foram resfriadas,

pesadas ¢ fechadas em embalagens de polietileno. Outras
amostras processadas nas' mesmas condi¢des, porém sem
considerar preso especifico, foram submetidas & an4lise sen-
sorial € comparada com a amostra controle de batata. A
amostra controle foi obtida pela mesma maneira. O
processamento do crd-de-rama frito pode ser visualizado no
Fluxograma 1.

FLUXOGRAMA 1
Processamento de card-de-rama frito

¢ cara-de-rama :
: Selecdo
: Lavagem
: Pesagem
: Classificacdo
: Descascamento/Corte

: Toletes :

Fritura
: 170-180°C

: cara frito :

Métodos fisicos e quimicos: A umidade foi determinada
por gravimetria apds desidratacdo, até peso constante, em
estufa a 105°C, com circulagdo de ar for¢ado (23). O teor de
protefna total foi determinado pelo procedimento cldssico
(23), em aparelho de Kjeldahl, utilizando o fator de 6.25 de
conversdo do nitrdgénio. A dosagem de lipidios dos bulbos ¢
das amostras fritas de cara-de-rama foi determinada
gravitetricamente apos extragdo continua durante seis horas
com éter etilico em aparelho Soxhlet, conforme descrito pelo
Instituto Adolfo Lutz (24). A dosagem de fibra bruta foi deter-
minada apos a disgestdo com 4cidos e bases fortes, segundo
técnica establecida por Freitas et al (25). As cinzas foram
determinadas por gravimetria apos calcinagfo por quatro horas
a550°C, deacordocomatécnicada AOAC (23). O teor de amido
foi determinado apés hidrélisis 4cida mediante refluxo de 4
horas, segundo o métodos descrito por Freitas et al (25).

O peso especifico de 39 amostras foi determinado a partir
de bulbos pesados e mergulhados individualmente em proveta
com 500 ml de 4gua, sendo registrado o volume deslocado.

Os resultados foram expressos como média aritimética de
trés determinagdes. A andlise estatfstica desses dados foi
realizada através damédiaaritimética, variancia, desvio padrdo,
coeficiente de variagdo e error padrdo (26, 27).

Anadlise sensorial: A avaliacdo do cara-de-rama frito foi
determinada no Laboratério de Andlise Sensorial do Departa-
mento de Tecnologia da Universidade Federal do Parand.
Foram utilizados duas amostras exprimentais, card-de-rama
chips e card-de-rama a francesa, como também duas amostras
controle, batata chips e batata a francesa. As amostras, apds 0
processamento, foram codificadas e ofrecidas sucessivamnte,
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aos provadores, acompanhadas das fichas dos testes.

Na avaliagao sensorial do card-de rama frito foram aplica-
dos dois testes, escala hed6nica e perfil de caracteristicas. Na
hedonica foi avaliado a preferéncia e aceitabilidade do produto
através de uma escala que expressa o grau mdximo de gostar
ou ndo gostar, conforme Monteiro (28) e Teixeira et al (29). O

perfil de caracteristicas estabelece uma discri¢do sensorial
das amostras, pela andlise de vérios atributos que receberam
pontuacdo onde, 1 representa péssimo, 2 ruim, 3 regular, 4 boa
e 5 6timo, conforme pode ser visto na Figura 1. A anélise
estatfstica dos resultados foi através da média aritmética e
variéncia.

FIGURA 1
Ficha utilizada no teste do perfil de caracteristicas acompanhada da lista de adjetivos

Nome:
Data:

Preencha os espacos destinados & amostra com escores de 1 a S com a lista de adjetivos

Nimero de Amostra : A
Aparéncia :

Cor

Aroma de gordura

Sabor de gordura

Sabor

Textura

C : D

Lista de adjetivos atribuidos ao perfil de caracteristicas para anélise sensorial do car4-de-rama frito.

Valor atributo : 1 : 2 3 : 4 : 5
Aparéncia : péssima : ruim : regular : boa : 6tima
Cor : péssima : ruim, estranha : regular, aparecimento : boa, razoavel- : 6tima
: estranha : : de cor : mente :
: : estranha : caracteristica
Aroma de gordura : intenso : forte : regular indiferente : fraco : perceptivel,
: : : : : adequado ao
: produto.
Sabor de gordura : intenso : forte : regular indiferente : fraco : perceptivel,
: : : : : adequado ao
: produto
Sabor : péssimo : ruim : regular, indiferente : bom : 6timo
Textura : pessima, ! ruim, muito : regular, razoavelmente : boa, ligeira- : 6tima
. excessivamente : mole ou dura : mole ou : mente mole : crocante
: mole ou dura : dura : ou dura :
RESULTADOS E DISCUSSOES TABELA 1

O interesse pelo processamento do card-de-rama surgiu
em razdo de que este bulbo tem sido empregado em alguns
paises, na elaboragio de card-de-rama chips e & francesa.

A composi¢io do card-de-rama e dos bulbos do género
Dioscorea estd ilustrada na Tabela 1.

A comparagdo dos resuitados da composi¢io centesimal
do card-de-ramacom aliteratura mostrauma pequenadiferenga
que pode ser explicada pelos fatores diversos como época de
colheita, tipo de solo, sistema de cultivo, espécie, variedade
analisada, armazenamento dos bulbos e metodologia analitica
empregada.

O perfil do peso especifico dos bulbos do car4-de-rama
pode ser visualizado na Figura 2.

COMPOSICAO CENTESIMAL DOS BULBOS DA D.
BULBIFERA E DE OUTRAS ESPECIES

Parametros D. bulbifera  D. bulbifera D. cayanensis D. alata
IAPAR 1576 (30) 3D 31
Umidade 83,92 63,05 73,00 74,00
Proteina total Lu 1,11 0,30 0,40
Ext. etéreo 0,25 0,04 1,38 0,92
Cinzas 0,54 1,07 1,34 1,25
Amido 11,70 27,75 23,30 19,80
Fibra bruta 0,61 0,74 0,70 0,94
Outros
carboidratos 1,86 6,20 — 2,69
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FIGURA 2
Perfil do peso especifico dos bulbos do card-de-rama
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Conforme observado, os bulbos apresentam uma maior
frequéncia no peso especifico de 0.10 g/cm3, seguidos dos de
0.40 g/cm3. Estes resultados justificam a escolha do peso
especifico das amostras empregadas no precessamento do
cara-de-rama frito.

Osresultadros das varidveis observadas no processamento
do card-de-rama chips e card-de-rama  francesa elaborados a
partir de bulbos com diferentes pesos especificos sdo
apresentados na Tabela 2.

TABELA 2
VARIAVEIS OBSERVADAS NO CARA-DE-RAMA
CHIPS E CARA-DE-RAMA A FRANCESA

Parimetros Peso es- Tiempo Rendimento Umidade Lipidios(*)
pecifico  (min) % % (**) %
g/m
Chips 0.40 1:34ns 42330ns. 5,14ns 32.05 n.s.
Chips 0.18 1:32ns 41.99ns 6.50B 30.12 ns.
A francesa  0.40 3221 ns. 4638 n.s. 3699ns 16.36ns.
A francesa  0.17 3:15ns. 49.16n.s. 3392ns. 1723 ns.

(*) Média referente a base seca das amostras
(**) As medias seguidas de letras maidsculas diferem ao o nivel de 1% de
significancia.

O tempo médio de 1:33 minutos necessérios para a fritura
do card-de-rama chips foi menor que o tempo de 6 a 7 minutos
gastos no processamento de card-de-rama chips e card-de-

rama a francesa elaborados por Rodriguez-Sosa et al (4), e
Martin & Ruberté (3), respectivamente. Esta diferenga pode
ser justificada, pois no card chips a temperatura do 6leo foi de
140°C e no card-de-rama chips elaborado por Martin &
Ruberté (3), foi de 191°C, porém este tltimo apresentou uma
baixa aceitabilidade em rela¢fo a cor e ao sabor atribuido
talvez A grande intensidade de escurecimento.

Apesar do rendimento das amostras de cara-de-rama ndo
apresentarem diferenga significativa, os produtos oriundos de
bulbos aéreos de maior peso especifico obtiveram rendimento
compativel ao encontrado por Kunkel etal (11) e Lulai & Orr
(32) paraabatata; porém a média das amostras ficou acimados
indices encontrados por este tltimo.

Os valores de 5.14 ¢ 6.5% de umidade encontrados para as
amostras de card-de-rama chips elaborados com maior ou
menor peso especifico, respectivamente, apresentaram
diferegas significativa ao nivel de 1%. A umidade média de
5.8% encontrada para o card-de-rama chips foi superior a
3.5% recomendada por Arenson (6) e 2.34% encontrado por
Cabral eta al (33) para a batata chips e também ultrapassou a
média de 3.6% verificado por Hoover & Miller (19) para a
batata-doce chips.

O teor médio de 31.09% de lipidios encontrados para o
card-de-rama chips foi semelhante ao valor de 31.2% (4)
citado para o chips de card (D.alata) e de 32.64% (11) paraa
batata. Estes resultados foram melhores em relag@o aos indi-
cesmédios de37.12% (33) e 40.39% (32) para a batata e maior
do que 25.65% verificado para a batata-doce (19). Também
ficou abaixo do percentual de 40 e 50% recomendado por
Arenson (6), para o chips de batata.

A média de 3:18 minutos gastos para a fritura do cdra-de-
rama a francesa foi abaixo dos 5 a 10 minutos recomendados
por Pravisani (22), para assegurar a coc¢do do centro da fatia.
Esta diferenga ocorre em razdo do autor utilizar um corte de
1.0 x 1.0 x 5.0 cm, maior am espessura a0 emprego neste
trabalho. Segundo 0 mesmo autor, uma redugio na espessura
da fatia pode reduizir 25% do tempo da fritura, da mesma
forma que o aumento da temperatura do 6leo acima de 200°C
a fim de reduzir o tempo de fritura, provoca maior espessura
da crosta interferindo na cor € na textura do produto final.

Ao contrério das amostras chips, o rendimento do caré-de-
rama a francesa apresentou uma pequena diferenca, sem
significado estatistico em favor dos bulbos aéreos de menor
peso especifico. Este valor foi superior ao indice de 30 a45%
recomendado para a batata (21).

A amostra de card-de-rama frito a francesa de maior peso
especifico mostrou umaunidade média de 36.99% em relago
a33.92% para o card-de-rama frito a francesa de menor peso
especifico. A médida de 35.46% ficou abaixo dos valores
encontrados para a batata frita a francesa congelada, pronta
para consumo (34).

Amédiade31.09% de lipidios encontrada paraas amostras
chips foi significantivamente maior do que 16.80% para o card
de rama a francesa. Esta diferenga deve ser pela menor
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espessura e maior superficie de contato que proporcionou nos
chips um aumento na substituticdo de 4gua por gordura na
estrutura celular do vegetal, em razdo da maior temperatura
alcangada no centro da fatia, conforme cita Gamble et al (35).

Osresultados das varidveis rendimento e teor de umidade,
mostraram que as formas chips e a francesa apresentaram
valores divergentes em relagdo aos pesos especificos dos
bulbos. Enquanto as amostras chips de maior peso especifico
mostrou tendencia a um maior rendimento e menor teor de
umidade, as amostras & francesa apresentouresultados inversos.

As amostras chips e a francesa foram comparadas através
da escala hed6nica com produto similar elaborado de batata,
conforme pode ser vista na Tabela 3.

TABELA 3
RESULTADO DA ESCALA HEDONICA DAS
AMOSTRAS DE CARA-DE-RAMA FRITO
E BATATA-FRITA

Parametros A francesa Chips
Cara-de-rama 6.2ns 7.4 n.s.
Batata inglesa 7.0 n.s. 7.0 n.s.

Os valores médios de 7.4 € 6.2 atribuidos pelos provadores
as amostras de card-de-rama chips e card-de-ram a francesa,
respectivamente, ndo apresentaram diferengas significativas
danota 7.0 verificada para a batata chips e a francesa, embora
a amostra controle de chips tenha recebido menor valor em
relac@o & amostra-teste. De acordo com a escala hed6nica, as
amostras mantiveram os resultados na faixa de «gostei
ligeiramente» e «gostei regularmente» representanto os valores
6 e 7, respectivamente.

As amostras de card-de-rama chips e amostra-controle
apresentaram divergéncias nos valores médios das respostas dos
provadores no teste do perfil de caracteristicas pois nos atributos
aroma e sabor de gordura o primeiro recebeu o maior valor.

O resultado do perfil de caracteristicas das amostras de
card-de-rama frito e batata frita pode ser visto na Tabela 4.

TABELA 4
RESULTADO DO PERFIL DE CARACTERISTICAS
DAS AMOSTRAS DE CARA-DE-RAMA FRITO E
BATATA FRITA

Tratante Aroma Sabor Sabor Textura

gordura gordura

Aparéncia Cor

Car4-de-rama chips 44 4.7 1.9 22 39 47
Batata chips 5.0 4.7 1.7 2.1 41 49

Car4-de-rama frito 42 4.5 1.9 1.7 40 38
Batata frita 4.5 4.6 2.1 2.0 42 4.1

Para as amostras de card-de-rama a francesa e controle, os

resultados obtidos foram préximos, sendoque nos atributos de
gordura, a amostra-teste recebeu menor valor, indicando um
aspecto positivo no precessamento.

Os resultados do card-de-rama chips sdo divergentes das
afirmacOes de Martin & Ruberté (3). Para os chips da. D.
bulbifera e compativeis com os encontrados para o D. alata
(3,4) e batata doce (17). Para Martin & Ruberté (3) a D.
bulbifera, D. rotundata ¢ D. trifida ndo demonstraram
qualidades organolépticas aceitdveis na elaboracé@o de chips,
em razdo da presenga de substancias amargas caracteristicas
em algumas variedades de card, como também, ao longo
tempo e alta temperatura de fritura que foram submetidos
aqueles produtos alterando cor, sabor e a textura.

Os testes de valiacdo sensorial demonstraram que as
amostras-testes chips e a francesa podem ser elaborados pois
ndo foram detectadas diferengas significativas entre estes
produtos e os similares elaborados com batata, de aceitagio ja
consagrada pelo consumidor.

CONCLUSOES

Os bulbos de 0.10 g/cm3 apresentam a maior frequéncia,
seguidos dos 0.40 g/cm3.

A composigdo centesimal dos bulbos do card-de-rama
mostra uma pequena diferengza na umidade, extrato, etéreo,
cinzas e amido em relac@o a outras cultivares.

A amostra de card-de-rama chips de maior peso especifico
0.40 g/cm3 apresenta um maior rendimento e menor teor de
umidade.

A amostra de card-de-rama a francesa com maior peso
especifico apresenta resultado maior do que a amostra de
menor peso especifico.

Em relagdo, a produtos similares de literatura, card e
batata, as amostras de card-de-rama chips ¢ a francesa
apresentam resultados melhores.

As amostras de card-de-rama na avaliagio sensorial, ndo
apresentam diferenga significativa dos produtos elaborados
de batata.
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