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Resumo

Entre os tubérculos disponiveis na Amazonia, Dioscorea bulbifera tem se destacado por ser fonte de nutrientes
benéficos a satide humana. Entretanto, essa espécie nao é explorada economicamente e ha poucos registros reportando
0 aproveitamento tecnoldgico para a elaboracéo de produtos alimenticios. O objetivo desse trabalho foi elaborar chips
de D. bulbifera por diferentes métodos de processamento térmico. Os tubérculos foram colhidos em estabelecimento
domiciliar localizado na zona leste da cidade de Manaus-AM. Para elaboracdo dos chips, os tubérculos foram fatiados
com auxilio de faca inoxidavel em tamanhos de 2 mm de espessura e submetidos aos processos de assamento em
forno a 180 °C, por 30 minutos e fritura em 6leo de soja, a 180 °C por 2 minutos. Nos chips foram determinadas a
composi¢do centesimal (umidade, cinzas, lipidios, fibras, proteinas, carboidratos e valor cal6rico), caracteristicas
fisico-quimicas (pH e acidez) e a qualidade microbioldgica (Escherichia coli e Salmonella sp.). O processamento
influenciou na composi¢do nutricional e nas propriedades fisico-quimicas dos chips. Valores significativos de
umidade (26,47%), cinzas (2,23%) e proteinas (4,12%) foram verificados nos chips assados. Nas amostras fritas
foram determinados teores expressivos de lipidios (3,47%), fibras (5,01%), carboidratos (81,25%) e valor energético
(371,26 kcal/100g). Os valores de acidez das amostras assadas e fritas foram de 0,25% e 0,27%, respectivamente. N&o
houve diferenca entre os valores de pH dos chips. Ndo foi verificado crescimento de E. coli e a presenga de
Salmonella sp. nas amostras. Dioscorea bulbifera da Amazonia constitui uma fonte alternativa e inovadora para a
producao de chips.

Palavras-chave: Floresta amazdnica; Fritura; Inhame; Secagem; Tubérculo.
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Abstract

Among the tubers available in the Amazon, Dioscorea bulbifera has stood out as a source of nutrients beneficial for
human health. However, this species is not economically exploited and there are few records reporting the
technological utilization for the elaboration of food products. The objective of this work was to elaborate D. bulbifera
chips by different thermal processing methods. The tubers were harvested in a household establishment located in the
east zone of the city of Manaus-AM. To prepare the chips, the tubers were sliced with the help of a stainless knife in
sizes of 2 mm thick and submitted to baking in an oven at 180 °C for 30 minutes and frying in soybean oil at 180 °C
for 2 minutes. In the chips were determined the centesimal composition (moisture, ashes, lipids, fibers, proteins,
carbohydrates and caloric value), physicochemical characteristics (pH and acidity) and microbiological quality
(Escherichia coli and Salmonella sp.). Processing influenced the nutritional composition and physicochemical
properties of the chips. Significant values of moisture (26.47%), ash (2.23%) and protein (4.12%) were verified in the
baked chips. Fried samples had significant contents of lipids (3.47%), fibers (5.01%), carbohydrates (81.25%) and
energetic value (371.26 kcal/100 g). The acidity values of the baked and fried samples were 0.25% and 0.27%,
respectively. There was no difference between the pH values of the chips. E. coli growth and the presence of
Salmonella sp. were not observed in the samples. Dioscorea bulbifera from the Amazon constitutes an alternative and
innovative source for chip production.

Keywords: Amazon forest; Frying; Yam; Drying; Tuber.

Resumen

Entre los tubérculos disponibles en Amazonia Dioscorea bulbifera se ha destacado por ser una fuente de nutrientes
beneficiosos para la salud humana. Sin embargo, esta especie no se explota econémicamente y hay pocos registros
que reporten el uso tecnoldgico para la preparacion de productos alimenticios. El objetivo de este trabajo fue elaborar
chips de D. bulbifera mediante distintos métodos de procesamiento térmico. Los tubérculos se cosecharon en una casa
ubicada en la zona leste de la ciudad de Manaus-AM. Para la elaboracién de los chips, los tubérculos se cortaron con
la ayuda de un cuchillo de acero inoxidable en tamafios de 2 mm de espesor y se sometieron a horneado en un horno a
180 ° C durante 30 minutos y se frieron en aceite de soja a 180 ° C durante 2 minutos. En los chips, han sido
determinados la composicion centesimal (humedad, cenizas, lipidos, fibra, proteinas, carbohidratos y valor
nutricional), caracteristicas fisico-quimicas (pH y acidez) y la calidad microbiolégica (Escherichia coli y Salmonella
sp.). El procesamiento ha influenciado la composicion nutricional y las propiedades fisico-quimicas de los chips.
Valores signicativos significativos de humedad (26,47%), cenizas (2,23%) y proteinas (4,12%) han sido verificados
en chips horneados. En las muestras fritas han sido determinados contenidos expressivos de lipidos (3,47%), fibras
(5,01%), carbohidratos (81,25%) y valor energértico (371,26 kcal/100g). Los valores de acidez de las muestras
horneadas y fritas fueron de 0,25% e 0,27%, respectivamente. No hubo diferencia entre los valores de pH de los chips.
No ha sido verificado crecimiento de E. coli y la presencia de Salmonella sp. en las muestras. Dioscorea bulbifera de
la amazonia constituye una fuente alternativa y innovadora para la produccion de los chips.

Palabras clave: Selva amazdnica; Fritura; Name; El secado; Tubérculo.

1. Introducéo

A regido amazonica é fonte de uma imensa biodiversidade de plantas com potencial alimentar (Machado & Kinupp,
2020). Muitos desses produtos de origem vegetal, ainda sdo inexplorados economicamente porque ndo estdo inclusos no
mercado industrial, condi¢do que contribui para auséncia de informacGes relacionadas as caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionais, microbiolégicas e aproveitamento biotecnoldgico (Oliveira et al., 2016; Jesus et al., 2020).

Entre os vegetais, as plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) vém ganhando destaque nos Gltimos anos
(Casemiro & Vendramini, 2020). As PANCs sao plantas que ndo fazem parte do cotidiano alimentar ou que ndo estéo inseridas
no sistema de produgdo da agricultura industrial. Entretanto, possuem partes comestiveis (raizes, tubérculos, bulbos, rizomas,
folhas, frutos, sementes) consideradas essenciais para a promog¢do de uma alimentacdo saudavel e com elevado valor
nutricional (Tuler, 2019).

O género Dioscorea vém sendo amplamente utilizado no setor alimenticio em paises de regido de clima tropical
(Ferreira et al., 2020). Dados da literatura cientifica indicam que a farinha e o amido obtidos de espécies de Dioscorea
apresentam caracteristicas tecnoldgicas adequadas para uso na fabricacdo de produtos de panificacdo e constituem uma

alternativa inovadora para substituir a farinha de trigo na inddstria de alimentos (Costa et al., 2019).
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Dioscorea bulbifera ¢ uma PANC conhecida popularmente como cara do ar, cara de sapateiro e card de rama
(Shinohara et al., 2019). E um vegetal herbaceo, de caracteristica trepadeira, apresenta tubérculos basais e aéreos que se
originam do seu caule (Monteiro & Martinez, 2016). Dioscorea bulbifera possui quantitativos significativos de tiamina,
vitaminas A e C, carboidratos, minerais e fibras, caracteristicas nutricionais que qualificam o cara moela como um alimento
vantajoso quando comparado a outros tubérculos (Ojinnaka et al., 2016; Silva et al., 2020).

CitacBes da literatura cientifica indicam que D. bulbifera pode ser consumida apés coc¢do em agua e sal ou na forma
de preparacdes alimenticias como sopas, saladas e purés (Monteiro & Martinez, 2016). A ingestdo desse tubérculo pode trazer
beneficios a satde humana, incluindo protecao contra o desenvolvimento de cancer, osteoporose, nefrite, asma, diabetes, além
de doencas cardiovasculares (Kayode et al., 2017).

A mudanca de estilo de vida e ritmo de trabalho das pessoas incentiva a busca por alimentos de consumo rapido e
pratico (Saloméo et al., 2017). A producdo de chips constitui um mercado em expansao, pois esses alimentos sdo obtidos a
partir de tecnologias simples, a baixo custo. Chips de batata (Solanum tuberosum L.) e mandioca (Manihot esculenta Crantz) ja
vem sendo comercializados no Brasil (Caetano et al., 2018). Entretanto, h4 poucos estudos reportando o aproveitamento
tecnolégico de D. bulbifera disponiveis na regido Amazonica. Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo elaborar chips

de D. bulbifera obtidos por diferentes métodos de processamento.

2. Metodologia
2.1 Obtencao e tratamento da matéria-prima

Os tubérculos de D. bulbifera (Figura 1) foram colhidos em estabelecimento domiciliar localizado na zona leste da
cidade de Manaus-AM, Bairro Alfredo Nascimento (3,01521°S,59,95448°0). As amostras foram conduzidas ao laboratério de
Anédlise de Alimentos da Universidade Nilton Lins, onde foram sanitizadas em solucéo de hipoclorito 2% (v/v) por 15 minutos.

Em seguida, mantidas em agua corrente para retirada do excesso de reagente (Silva et al., 2019).

Figura 1. Tubérculos aéreos de Dioscorea bulbifera.

A- Tubérculos aéreos, em cultivo domiciliar. B- Tubérculos apés coleta.
Fonte: Autores (2021).

2.2 Elaboracéo dos chips de D. bulbifera

Para elaboracdo dos chips, um quantitativo de 1,5 kg de tubérculos foi fatiado com auxilio de faca inoxidavel em
tamanhos de 2 mm de espessura, temperado com 3g de sal e mantidos em papel absorvente para retirar o excesso de umidade.
Em seguida, essas amostras foram submetidas a dois processos distintos e ndo consecutivos, a fritura em dleo e o assamento

em forno, conforme as metodologias descritas por Caetano et al. (2018) e Brito et al. (2021)
3
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No processo de fritura em 6leo foi utilizado 1L de éleo de soja previamente aquecido a 180 °C. As amostras foram
mantidas em aquecimento for 2 minutos e, apos este periodo, foram colocadas em papel absorvente para a retirada do excesso
de 6leo e esfriamento dos chips.

Na elaboragdo dos chips por assamento foi usado forno doméstico pré-aquecido a 180 °C. Esses produtos alimenticios
foram colocados em bandejas individuais, sem sobreposicéo de fatias e mantidos em aquecimento por 25 minutos. Em seguida,
as amostras foram mantidas em papel absorvente para esfriamento das amostras.

Apos esfriamento, tanto os chips fritos como os assados, foram acondicionados em frascos de vidro com tampa

rosqueavel e submetidos as analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

2.3 Analises fisico-quimicas
O pH foi avaliado através do método potenciométrico, utilizando equipamento (PHTEK- modelo PHS-3B®)
previamente calibrado de acordo com as recomendacdes do fabricante. A acidez titulavel, expressa em % de acido citrico por

100g de produto, foi determinada por volumetria potenciométrica (IAL, 2008).

2.4 Composicéo centesimal

A umidade foi determinada por gravimetria a 105 °C em estufa com circulagdo de ar até massa constante (Brasil,
2005). O teor de cinzas foi estimado pela incineracdo da amostra em forno mufla a 550 °C (AOAC, 2000). O teor de lipidios
foi determinado em extrator Soxhlet utilizando-se éter etilico como solvente, por 6 horas (IAL, 2008). As proteinas foram
quantificadas de acordo com o método de Kjeldahl, utilizando fator de conversdo de 6,25 (AOAC, 2000). O teor de fibra
alimentar foi determinado pelo método de Henneberg que consistiu de uma etapa de digestao acida e outra basica (IAL, 2008).
Os carboidratos foram calculados por diferenga [100 — a soma do contetdo de umidade, cinzas, lipidios e proteinas), conforme
Taco-Unicamp (2006). O valor caldrico foi determinado utilizando o fator Atwater, que considera 4 Kcal/g de carboidratos e

proteinas e 9 Kcal/g para os lipideos (Brasil, 2003).

2.5 Andlises microbioldgicas

A qualidade microbioldgica dos chips foi avaliada de acordo com as exigéncias da Resolucdo RDC n° 331, de 23 de
dezembro de 2019 que preconiza os padrdes microbiolégicos para produtos derivados de tubérculos fritos ou assados com ou
sem a adicéo de outros ingredientes. Neste contexto, foram realizadas as contagens de Escherichia coli e avaliacdo da presenca
de Salmonella sp., seguindo as metodologias descritas por Silva et al. (2010).

Para a contagem de E. coli, um quantitativo de 25 g de chips foi homogeneizado em 225 mL de agua peptonada 0,1%
(p/v), correspondendo a diluigdo 10*. Dilui¢des decimais 102 e 10 foram preparadas com o mesmo diluente. Aliquotas de 1
mL de cada diluicdo foram inoculadas em trés tubos com Caldo Lauril Sulfato contendo tubos de Durhan invertidos, seguido
de incubacdo a 35 °C por 24 a 48 horas. Apoés este periodo, dos tubos com indicacdo de contaminagdo (turvos e com producédo
de gés), foi transferida uma algada para tubos contendo caldo E. coli (EC), incubados a 45 °C, por 24 horas. Para contagem de
E. coli, uma algada dos tubos de E.C. com gés foi repicada na superficie de placas de Petri contendo Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB) e incubadas a 35 °C, por 24 h.

Para avaliagdo da presenca de Salmonella sp. foi realizado o pré-enriquecimento, homogeneizando-se 25 g dos chips
em 225 mL de caldo de pré-enriquecimento que foi incubado a 35 °C por 24 horas. Em seguida, foi realizado o enriquecimento
em caldos seletivos, inoculando-se 1 mL do pré-enriquecimento em tubos com 10 mL dos caldos Selenito-Cistina e 0,1 mL no

caldo Rappaport, incubados a 35 °C (24 horas) e 42 °C (24 horas), respectivamente, em banho-maria. Apos incubacao, foi
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realizado o plaqueamento seletivo diferencial em placas contendo adgar Hektoen-Enteric (HE), agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD), agar Bismuto Sulfito (BS), incubadas a 35 °C por 24 horas.

2.6 Analise estatistica
Os dados obtidos em todos os experimentos, em triplicata, foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p <0,05) utilizando programa Minitab, versdo 18.0 (MINITAB, 2017).

3. Resultados e Discusséo

No presente estudo foi observado que D. bulbifera disponivel na Amazdnia brasileira tem potencial para a elaboracéo
de chips utilizando os processamentos por assamento em forno e fritura em dleo, conforme demonstrando na Figura 2. Dados
da literatura também demonstraram que espécies de Dioscorea podem ser utilizadas na producdo de chips: Dioscorea
rotundata (Omojasola & Sanu, 2013), D. bulbifera (Mahilang et al., 2018) e Dioscorea esculenta (Hilman, Harmayani &
Cahyanto, 2018).

Figura 2 - Chips de D. bulbifera obtidos por diferentes processamentos.

A- Chips obtidos por assamento em forno; B- Chips obtidos por fritura em 6leo.
Fonte: Autores (2021).

3.1 Composigdo Centesimal

A tabela 1 demonstra os resultados da composic¢éo centesimal dos chips de D. bulbifera. Nas condi¢des avaliadas as
amostras submetidas ao processo de assamento apresentaram contetido de umidade 79,87% superior quando comparado aos
chips fritos. Mahilang et al. (2018) relataram umidade de 49,70% em chips formulados com D. bulbifera, resultado diferente
ao encontrado no presente estudo. Caetano et al. (2018) verificaram valores de 7% e 8% de umidade em chips de batata doce
obtidos por assamento e fritura, respectivamente. Brito et al. (2021) determinaram umidade de 8,0 a 10% para chips de batata
jicama (Pachyrhizus erosus) elaborados por desidratacdo e secagem. Grizotto (2005) citou que o contelido de umidade de chips
pode variar de acordo com o cultivar do tubérculo, o que influencia nas caracteristicas sensoriais como cor, sabor e textura.
Zambrano et al. (2019) relataram que niveis elevados de umidade em alimentos desidratados favorecem a deterioracéo e

proliferacdo microbiana, causando reducéo da vida atil do produto.
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Tabela 1 - Caracterizagdo da composicgao centesimal dos chips de D. bulbifera (Média + DP).

Anélise centesimal Chips assado Chips frito

Umidade (%) 26,47 + 1,46° 3,32+0,13°

Cinzas (%) 2,23 +0,022 1,85+0,13°

Lipidios (%) 0,38 + 0,04 3,47 +0,11°

Proteinas (%) 4,12 + 0,002 3,75+0,01°

Fibras (%) 0,56 + 0,00° 5,01 £ 0,092
Carboidratos (%) 66,21 + 1,49° 81,25+1,19°
Valor energético (kcal/100g) 284,84 + 5,68° 371,26 £ 4,89?

Meédias seguidas das mesmas letras nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autores (2021).

Em relacdo ao teor de cinzas, os valores determinados foram de 2,23% e 1,85% para os chips fritos e assados,
respectivamente, resultados superiores aos reportados para os chips industrializados de D. rotundata (Omojasola & Sanu,
2013). Silva (2019) verificou conteido de 2,41% em chips de Dioscorea obtido por secagem em estufa. Bessa et al. (2016) teor
de 2,40% nos chips de Arracacia xanthorrhiza Bancroft. De acordo com Yaseen et al. (2020) os alimentos obtidos por fritura
possuem maior contetdo de cinzas devido ao tipo de lipidio e a temperatura utilizados nesse processamento, além do contetdo
de umidade dos tubérculos.

Em relacdo aos lipidios, no chip frito foi constatado teor significativo de lipidios (3,47%) quando comparado ao
produto alimenticio assado (0,39%). Sato et al. (2017), Ozcan et al. (2020) e Bovi et al. (2019) determinaram valores de
6,75%, 3,65% e 2,1%, em chips de I. batatas, Lupinus albus L e Beta vulgaris, respectivamente. A diferenca entre o conteido
de lipidios dos chips de D. bulbifera em relagéo a outros produtos semelhantes descritos na literatura cientifica pode ter relacdo
com o tempo de fritura, 0 método de processamento, além das caracteristicas fisico-quimicas do meio de fritura e das matérias
primas (Rogério, Leonel & Oliveira, 2005).

O contetido de proteinas dos chips formulados no presente estudo foi de 3,75 e 4,12% para as amostras fritas e
assadas, respectivamente. Estes resultados sdo similares aos determinados por Omohimi et al. (2018) ao analisarem a
composi¢do centesimal de chips de Dioscorea spp. Soibam, Singh e Mitra (2017) determinaram teores de 1,23% de proteinas
em chips de D. rotundata cv. 1-212 desidratados. Mapiemfu-Lamare et al. (2018) constataram contetdo de 1,13% em chips de
Manihot esculenta Crantz. A diferenca nos valores de proteinas entre os chips de D. bulbifera pode ser atribuida as condicdes
distintas de processamento utilizadas durante as formula¢bes das amostras.

Nas condig¢des avaliadas foi verificada diferenca significativas no teor de fibra dos chips formulados. Os chips de D.
bulbifera fritos demostraram valores superiores aos reportados Osiriphun et al. (2018) que reportaram valores de fibra bruta de
chips de batata 1,39% obtido por processo de fritura. Borges et al. (2013) e Pinto et al. (2015) relataram quantitativo de 1,79%
e 0,83% para chips de A. xanthorrhiza Bancroft e snack de milho extrusado, respectivamente. Gomez et al. (2007) citaram que
o0 consumo de fibras é importante porque esses carboidratos atuam na protecdo contra doencas cardiovasculares, diverticulose,
constipacéo, colon irritavel, cancer de célon e diabetes.

O contetdo de carboidratos dos chips de D. bulbifera assados foram semelhantes aos reportados por Djeri et al.
(2015) e Campos e Calliari (2016) que elaboraram snacks de Dioscorea cayenensis e Ipomoea batatas, respectivamente, pelo
método de secagem em forno. Porém, a tabela de composicéo de alimentos (Taco, 2011) descreve valor de 51,2% para batata

chips industrializados.
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O valor calorico dos chips oscilou de 284,84 kcal/100 g para chips assado, e 371,26 Kcal/100 g para os chips frito. Ali
et al. (2019) na formulagdo de chips usando farinha de batata, ervilha e tremoco relataram valor energético variando de 346,29
e 319,52 Kcal/100g.

Os chips de Dioscorea apresentaram caracteristicas nutricionais que os qualificam para consumo humano e producao
em larga escala. O baixo contetido de umidade indica que esses produtos sdo pouco susceptiveis a contaminacdo microbiana,
carateristica essencial para a sua preservacdo e tempo de armazenamento (Okello et al., 2018). O chips assado é fonte de
proteinas e minerais, nutrientes essenciais para a manutencdo das funcdes vitais e funcionamento do corpo humano. Além
disso, possuem baixo teor de lipidios e valor energético, caracteristicas que indicam esse alimento para o consumo por
individuos que mantém dietas de restricdo caldrica. O chips frito é fonte de fibra alimentar, nutriente que auxilia na

manutencédo da satide humana (Jansen, et al., 2017; Moraes et al., 2020).

3.2 Caracterizagdo fisico-quimica

A Tabela 2 demonstra os resultados das anélises fisico-quimicas dos chips de D. bulbifera. Nas condi¢Ges avaliadas,
ndo houve diferenca significativa entre o contetido de acidez dos chips de D. bulbifera. Grizotto e Menezes (2003) verificaram
valor de acidez titulavel 93% superior nos chips de A. xanthorrhiza Bancroft. Pessoa et al. (2017) determinaram teor de 0,55%

de acidez em palitos fritos de Dioscorea sp. Silva et al. (2018) obtiveram 0,71% de acidez para chips de I. batatas L.

Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas dos chips de D. bulbifera (Média £ Desvio padrdo).

Analise fisico-quimica Chips assado Chips frito
Acidez em acido citrico (%) 0,25+ 0,302 0,27 + 0,292
pH 7,00 £ 0,032 7,02 £0,012

Meédias seguidas das mesmas letras nas linhas nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autores (2021).

Conforme mostra a Tabela 2, o pH das amostras apresentaram média de 7.01, resultado superior em 6,56% aos
determinados em chips de D. esculenta elaborados por secagem, conforme citado por Hilman, Harmayani e Cahyanto (2018).
Pessoa et al. (2017) determinaram pH de 6,33 em palitos fritos de Dioscorea sp. Santos e Souza (2020) encontraram média de
pH 5,89% em chips de Musa spp. De acordo com Henrique, Ferreira e Nunes (2017), o pH influencia no desenvolvimento de
microrganismos, na atividade enzimaética e nas propriedades organolépticas de produtos alimenticios.

As caracteristicas de acidez e pH de um alimento influenciam nas caracteristicas sensoriais de produtos alimenticios.
A acidez titulavel consiste em um valor aproximado da acidez total de uma amostra, pois ndo determina todos os &cidos,
apenas mede os fons de hidrogénio ligados e livres em solugdo. Em determinados valores de pH, ocorre 0 aumento na
intensidade do sabor azedo devido ao incremento da acidez (Silva et al., 2021). Neste sentido, os chips de Dioscorea, que
possuem baixos teores de acidez titulavel e de pH, teriam boa aceitagdo sensorial, condi¢do que poderia incentivar a producdo

desses alimentos em larga escala.

3.3 Andlise microbioldgica

Na avaliacdo da qualidade microbiolégica dos chips de D. bulbifera ndo foi evidenciado crescimento de E. coli e
Salmonella sp. Resultado similar foi reportado por Silva et al. (2021) que ndo verificaram a presenca de Salmonella sp. em
chips de banana adicionados de fios de chocolate. Entretanto, Omojasola e Sanu (2013) observaram crescimento de E. coli em
chips de D. rotundata vendidos em llorin, Nigéria. Ahmed et al. (2020) verificaram contagens de 2x10* UFC/g e 7x10* UFC/g

para E. coli e Salmonella spp., respectivamente, em chips de batata comercializados na cidade de Dhaka, Bangladesh. Os
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resultados do presente estudo demonstram que os chips de D. bulbifera foram elaborados de acordo com a boas préaticas de

fabricacéo de alimentos e sdo considerados seguros para consumo humano.

4. Concluséo

Dioscorea bulbifera da Amazdnia tem potencial como matéria prima para a producdo de chips assados em forno e
fritos em 6leo. O método de processamento influencia nas caracteristicas nutricionais e fisico-quimicas dos produtos que
apresentam qualidade microbioldgica adequada ao consumo humano. Sugere-se a realizacdo de estudos de avaliagdo sensorial
dos chips de formulados com D. bulbifera. Novos estudos sdo necessarios para indicar o uso de D. bulbifera na formulagao de
outros produtos alimenticios inovadores, como forma de valorizar esse tubérculo e incentivar o desenvolvimento de pesquisas
que demonstrem a potencialidade tecnolégica de outras plantas alimenticias ndo convencionais encontradas na regiao

amazonica, visando ao incremento da economia regional.
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