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Introducao

Estima-se que ocorram no Brasil entre 150
e 200 espécies de Dioscorea, Unico género da
familia presente em todas as regides do pais. E
uma planta poliploide, de propagacdo vegetativa,
constituindo a alimentagéo béasica para mais de 100
milhGes de pessoas em todo mundo, sobretudo nos
trépicos Umidos e sub-Gmidos’. Os 6rgdos de
reserva sdo classificados como tubérculos e a
espécie de Dioscorea bulbifera L., objeto do nosso
estudo, apresenta a notavel peculiaridade de gerar
pesados tubérculos aéreos nas axilas foliares,
acumulando agua e nutrientes, sendo o forma de
propagacao vegetativa desta planta’. A composicéo
nutricional dos tubérculos desta espécie pode variar
regional e sazonalmente, conforme observado em
diversos trabalhos publicados na Asia e na Africa®®,
nos quais utilizaram os métodos padronizados
descritos na literatura **°. O objetivo deste trabalho
€ verificar a diferenca de composicdo entre as
amostras provenientes de diferentes localidades da
nossa regido, de modo a correlacionar as condi¢des
de clima e solo com a qualidade nutricional.

Resultados e Discussao

Na tabela a seguir estdo descritas as
composicdes de tubérculos obtidos de Marilia/SP
(1), Trés Pontas/MG (2) e Niter6i/RJ (3).

Tabela 1. Composicdo dos tubérculos de Dioscorea
bulbifera L. calculadas em amostra integral (seca)

de umidade, 14,7% de glicidios, 1,8% de protidios,
tracos de lipidios(=0,1%), 0,6% de cinzas e 0,9% de
fibras e valor calérico total de 64kcal/100g, podemos
dizer que o cara-do-ar em média apresenta teor de
glicidios, lipidios e proteinas semelhante, sendo o
teor de cinzas, fibras e valor calorico superior.

Comparando-se para os valores calculados
em amostra seca da tabela 1, observa-se a reducdo
do teor de nutrientes energético/plasticos (Protidios,
Lipidios e Glicidios) da amostra 1 para a 3,
aumentando consequentemente o teor de Fibras, o
teor de cinzas praticamente ndo varia entre as
amostras. Os tubérculos de Marilia foram
produzidos em regido de floresta estacional, em
area rural, em terra roxa; os de Trés Pontas, em
regido de cerrado, em area rural, com terra
adubada; os de Niteroi, em regido de floresta
estacional, em &rea urbana, com terra ndo adubada.
As variacbes encontradas na composicdo das
amostras estdo coerentes com o0 que poderia se
esperar para os diferentes biomas e solo.

Conclusodes

As amostras analisadas possuem
composicao variada, mas dentro da mesma ordem
de grandeza, podendo considerar a espécie
Dioscorea bulbifera de bom valor nutritivo e calorico,
com variagdo regional de composi¢do inferior a
observada em trabalhos semelhantes realizados em
paises africanos e asiaticos.

Fracédo 1 2 3
Umidade | 75,9(0,0) | 77,5(0,0) | 72,1(0,0)
Protidios 1,9(7,0) 1,6(6,7) 1,1(5,8)
Lipidios 0,8(2,9) 0,4(1,5 0,4(1,2)
Cinzas 0,9(3,1) 0,8(3,2) 0,8(3,3)
Fibras 4,6(16,4) | 6,4(25,4) | 9,6(30,0)
Glicidios | 15,9(70,6) | 13,3(63,0) | 15,0(59,7)

Considerando os valores calculados para
amostras integrais, as amostras analisadas
apresentam em média: 75,5% de umidade, 1,8% de
protidios, 0,5% de lipidios, 0,9% de cinzas, 6,9% de
fibras e 15,9% de glicidios. O valor cal6rico total
calculado foi de 70,6 kcal/100g. Comparando com a
Batata Inglesa'!, tubérculo tradicionalmente usado
na alimentagdo humana, que contém cerca de 83%
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