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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O inhame da india (Dioscorea alata),
€ pertencente ao género Dioscorea e possui mais
de 600 espécies ao redor do mundo. Essa planta
possui tubérculos,que séo utilizados como reserva
de energia, e por esse motivo, € uma planta de
importante fonte alimentar pela quantidade de
carboidratos e fibras que possui. Justamente por
ser rico em nutrientes, é utilizado na gastronomia
para algumas aplicagbes, principalmente na
forma de farinha. Nos ultimos tempos, o inhame
da india, também conhecido como inhame roxo,
tem sido estudado quanto as suas propriedades
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funcionais, como a sua atividade antioxidante.
Com isso, 0 objetivo desse estudo é desenvolver
uma revisdo narrativa referente aos achados
cientificos publicados a partir de 2015, a respeito
das propriedades funcionais do inhame da india
e suas possiveis aplicagbes no desenvolvimento
de novos produtos. Alguns pesquisadores
quantificaram teores de compostos fendlicos,
antioxidantes, antocianinas e minerais em
diferentes niveis de processamento do inhame,
além disso, foi verificado que o amido resistente
do inhame da india pode melhorar as disfuncdes
lipidicas e a diversidade da microbiota, atuando
possivelmente como um probidtico. Também
se buscou algumas aplicacdes para o inhame
roxo, como adi¢do em sorvetes, na panificagéo e
substitui¢cdo de farinhas para desenvolvimento de
produtos sem glaten, produzindo alimentos mais
saudaveis. Com isso, conclui-se que o inhame
da india & um ingrediente funcional promissor, e
que deve ser mais estudado e incentivado para
comercializagdo, rompendo o regionalismo e
expandindo o consumo para a populagéo.
PALAVRAS - CHAVE: Dioscorea alata. Inhame
da india. Propriedades funcionais. Aplicacdes.

INDIAN YAM: FROM SCIENTIFIC
RESEARCH TO THE CONSUMER DISH

ABSTRACT: The Indian yam (Dioscorea alata) is
belonging to the genus Dioscorea and has more
than 600 species around the world. This plant
has tubers, which are used as an energy reserve,
and for this reason, it is an important food source
for the number of carbohydrates and fibers it has.
Precisely because it is rich in nutrients, it is used
in gastronomy for some applications, mainly in the
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form of flour. In recenttimes, Indian yam, also known as purple yam, has been studied for its
functionalproperties, such as its antioxidant activity. The objective of this study is to developa
narrative review referring to the scientific findings published from 2015 regarding the functional
properties of the Indian yam and its possible applicationsin the development of new products.
Some researchers have quantified levels ofphenolic compounds, antioxidants, anthocyanins,
and minerals at different levelsof yam processing, also, it has been found that resistant starch
from Indian yam can improve lipidemic dysfunctions and microbial diversity, possibly acting
as a probiotic. We also sought some applications for purple yam, such as adding ice cream,
in baking and replacing flours for the development of gluten-free products, producing healthier
foods. With that, it is concluded that the Indian yam is a promising functional ingredient and
that it should be further studied and encouraged for commercialization, breaking regionalism,
and expandingconsumption for the population.

KEYWORDS: Dioscorea alata. Indian yam. Functional properties. Applications.

11 INTRODUGCAO

O género Dioscorea possui mais de 600 espécies ao redor do mundo, sendo
que as mais importantes séo Dioscorea cayennensis, D. rotundata, D. alata, D. trifida e
D. esculenta, visto que essas possuem tubérculos comestiveis. (Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), [2020a?]). O inhame da india, também conhecido
como inhame roxo, & pertencente ao género D. alata, sendo que uma possivel forma de
consumo é o processamentodo tubérculo para producédo da farinha. (YASHIKI; TRIBOLI,
2017).

A crescente busca por alimentos com propriedades funcionais traz a necessidade
pela descoberta de novas possibilidades e novas aplicagbes no desenvolvimento de
produtos. Alimentos funcionais sdo capazes de auxiliar no combate a doencas e melhora da
qualidade de vida, e por isso, devem ser cadavez mais explorados. O inhame da india tem
sido estudado quanto a sua atividade antioxidante e outras propriedades que vao além das
suas qualidades nutritivas, e com isso, tem-se a expectativa de que esse e outros alimentos
estejam mais presentes no dia a dia da populagéo.

Com o avancgo das pesquisas quanto as suas propriedades funcionais, estuda-se
também a aplicagcdo como um ingrediente que confira qualidade adicional ao produto que
esta sendo desenvolvido. No caso do inhame da india, sua aplicagdo como ingrediente
funcional ocorre principalmente em bolos, paese sorvetes, a fim de agregar propriedades
aos alimentos.

O objetivo desse capitulo € desenvolver uma revisao narrativa referente aos achados
cientificos publicados a partir de 2015, a respeito das propriedadesfuncionais do inhame da
india e suas possiveis aplicagdes no desenvolvimento de novos produtos.
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2|1 DESENVOLVIMENTO

2.1 Historico

O inhame é uma planta herbacea da familia Dioscoreaceae originaria da Africa. Ela
€ pertencente ao género Dioscorea que contém mais de 600 espéciespelo mundo, sendo
as mais importantes devido aos seus tubérculos comestiveis a Dioscorea cayennensis,
D. rotundata, D. alata, D. trifida e D. esculenta. (EMBRAPA, [2020a7?]). A produgéo de
Dioscorea sp. no Brasil ocorre principalmente na Regido Nordeste nos estados da Paraiba,
Pernambuco,Alagoas, Bahia e Maranhao, representando grande importancia econdémica e
fonte alimentar de carboidratos. (EMATER-RO (2019).

O inhame da india, cuja espécie é D. alata, &€ composto por seus tubérculos (inhame),
que possui coloragdo roxa e € comumente utilizado para oconsumo. Os tubérculos séo
caules arredondados que se desenvolvem abaixo da superficie do solo como reserva de
energia. (EMBRAPA, [2020b?]). Além disso, had também as folhas, que s&o o principal
subproduto da produgédo do inhame. (ZHOU et al., 2018). A Figura 1 representa o tubérculo
do inhame da india, conhecido também como inhame roxo.

Figura 1: Tubérculo do inhame da india

Fonte: Purple yam (2020).

A producéo de farinha de inhame para comercializagdo ainda é pequenano Brasil,
tendo poucos produtos no mercado. Sendo que o processo deobtencéo da farinha é feito
através do inhame descascado, lavado, cortado em tiras que serdo expostas a circulagdo
de ar quente, e por fim trituradas para se obter o p6. (YASHIKI; TRIBOLI, 2017).

2.2 Composicao Nutricional

O inhame possui boas propriedades nutricionais, e por isso tem sido utilizado em
aplicagdes culinarias por ser rico em carboidratos. Na gastronomia,costuma ser utilizado
como substituto da batata inglesa, batata-doce e aipim, sendo um alimento de fécil
digestibilidade indicado para dietas terapéuticas. (EMATER-RO, 2019). De acordo com
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Sa et al. (2018), a farinha produzida a partir do inhame contém cerca de 56% de amido,
sendo seu tubérculo amilaceomuito importante na alimentagdo. Devido a sua quantidade
significativa de fibras, o inhame pode reduzir astaxas de glicemia, sendo uma alternativa
para diabéticos. (FIDELIS et al. 2020).

Com isso, ele pode ser empregado de diversas maneiras na area gastrondémica,
como sua aplicagdo em bolos, pudim, salgado, trufa e maionese, visto que devido a
sua composicdo nutricional de boa qualidade, o inhame se enquadra como um alimento
funcional que deve ter seu consumo estimulado, a fim de transpor as barreiras regionais.

O Quadro 1 apresenta a composi¢ao nutricional do inhame cru.

Quantidade por 100g
Valor energético 97 kcal
Carboidratos 23¢9
Proteinas 21g
Gorduras totais 02g
Gorduras saturadas 0g
Gorduras trans 0g
Fibra alimentar 1,79
Sodio 0mg

Quadro 1: Informagéo nutricional correspondente a 100g de inhame cru

Fonte: Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (TACO), (2011).

2.3 Propriedades Funcionais

Por definicdo, os alimentos com propriedades funcionais s&o aqueles capazes de
proporcionar efeitos benéficos a salde, além de suas propriedadesnutricionais. (SALGADO,
2017). Essa classe de alimentos esta em crescente ascensao no mercado, e a expectativa
€ que sejam uma alternativa no controlee prevencéo de doengas, aumento de qualidade e
expectativa de vida, podendoatuar através dos seus compostos bioativos, antioxidantes,
fibras alimentares evitaminas. (SALGADO, 2017).

Muitas espécies do género Dioscorea sp. possuem propriedades funcionais e
nutricionais ja relatadas, mas podem ser cada vez mais exploradas. Em relagdo aos
compostos bioativos ha os esterdis, alcaloides, taninos, glucésidos, fendis, flavonoides e
saponinas que estédo presentes nesse género. Dentre essas classes, tem-se a Diosgenina,
que é uma sapogenina estruturalmente semelhante ao colesterol, utilizada na sintese
de drogas esteroidais. A sapogenina é conhecida por possuir efeito anti-inflamatério, e a
saponina e flavonoides séo capazes de tratar infec¢des de pele. (KUMAR et al.,2017).

O inhame vem sendo recomendado na prevengéo e tratamento de inflamacoes,
reumatismo, viroses e na melhora do sistema imunolégico, tudo isso devido ao estudo de
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seus efeitos terapéuticos, desintoxicantes e depurativos. (DIAS et al., 2020).

Gomes et al. (2019) avaliou o potencial antioxidante de inhame in natura esubmetido
ao processo de cocgdo, e verificou-se que ambas apresentaram acgdo antioxidante nas
concentracbes testadas, além disso, a amostra submetida a coc¢do por 15 minutos
apresentou acao antioxidante superior ao BHT, que é umimportante conservante utilizado
frequentemente na industria de alimentos.

Larief, Dirpan e Theresia (2018) avaliaram a atividade antioxidante de farinha de
inhame da india na produgéo de bolos. Os pesquisadores verificaram o teor de antocianina
nos diferentes niveis de processamento da farinha, visto que a antocianina possui atividade
antioxidante atuando na conteng¢é@o dos radicais livres do organismo. Verificou-se que
quanto maior o processamento doinhame roxo, menor é o teor de antocianina e a atividade
antioxidante, no entanto, quando a farinha foi acrescentada na preparag¢do dos bolos foi
possivelaumentar o poder antioxidante conforme o aumento de teor da farinha. Isso mostra
que a adi¢ao de farinha de inhame em preparacgdes culinarias pode melhorar a atividade
antioxidante, mesmo que tenha diminuido o teor de antocianinas devido ao processamento.

Estudos realizados por Tamaroh et al. (2018) avaliaram o teor de compostos
fendlicos totais, atividade antioxidante pelo método DPPH e FRAP, utilizando um extrato
de antocianina obtido a partir da farinha de inhame roxo com diferentes solventes. Os
pesquisadores verificaram que o solvente capaz de extrair maior quantidade de antocianinas
foi o Metanol + 1% de HCI, resultando em 247 mg/100g. Esse estudo sugere que as
antocianinas e compostos fenolicos presentes na farinha do inhame da india sdo elevados,
sendo responsaveis por sua atividade antioxidante natural no organismo humano.

A atividade antiproliferativa da farinha de inhame e de inhame liofilizado foi avaliado
frente a linhagem de células neoplasicas de mama (MCF7), everificou-se inibicdo de 5%
dessas células. Esses resultados indicam que embora o inhame seja rico em antioxidantes
e compostos bioativos, para possuiratividade anticarcinogénica seria necessaria fazer a
obtencéo de extratos mais concentrados. (DIAS et al., 2020).

Zhou et al. (2018) avaliou a composicdo quimica e atividade antioxidante dos
compostos fendlicos provenientes das folhas de D. alata. Os compostos mais encontrados
foram a rutina e quercetina, além das analises de fendlicos totais, flavonoides totais, e
antioxidantes por DPPH e ABTS que demonstraram bom desempenho. Esse resultado
apresenta a importancia das folhas de D. alata, visto que devido a sua atividade antioxidante
e propriedade citoprotetiva contra o estresse oxidativo, poderia ser utilizada como ingrediente
em aplicagdesalimentares ao invés de ser apenas um subproduto do inhame.

Estudos realizados por Joy e Siddhuraju (2017) avaliaram o perfil fitoquimico
e antioxidante da D. Alata crua, fervida, cozida no vapor e assada. Os pesquisadores
quantificaram os teores de fendlicos totais, taninos, flavonoides, ABTS, DPPH, FRAP e
metais quelantes. Além disso, foi realizado um screening dos minerais presentes, sendo
detectado teores de sédio, magnésio, potassio, célcio, ferro, zinco, dentre outros. Esse
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estudo relata a D. alata como uma planta com propriedades funcionais e saudaveis, sendo
uma nova abordagem para revelar o potencial antioxidante e nutricional benéficos dessa
espécie que ainda é subutilizada. Sendo assim, a promogéo e o incentivofinanceiro para
comercializagdo dos tubérculos de inhame roxo devem ser mais explorados, para que
ocorra o desenvolvimento de novos produtos com propriedades funcionais que promovam
a saude e o consumo terapéutico no combate das doencgas.

Moriya et al. (2015) isolaram e avaliaram a atividade antioxidante dos pigmentos
do inhame roxo. Foram encontradas quatro novas antocianinas aciladas, trés do tipo
cianidina e uma do tipo peonidina, juntamente com quatro antocianinas ja conhecidas. As
oito antocianinas foram avaliadas quanto a capacidade antioxidante por ORAC e FRAP, e
todas apresentaram bom desempenho, visto que a maioria das antocianinas eram aciladas
com acido sinaptico e acido feralico.

Silva et al. (2019) realizaram a extracao e caracterizagéo do amido de D.alata, visto
que a estrutura e morfologia do amido sé@o caracteristicas importantesque influenciam nas
propriedades funcionais e fisico-quimicas para a sua utilizagdo na industria. Verificou-se
que essa espécie possui 75,02% de amido disponivel, além de nutrientes como nitrogénio,
fosforo, potassio e sodio. Também foi avaliado a toxicidade in vitro, sendo que o amido
do inhame roxo nédo apresentou toxicidade quando testado contra fibroblastos MRC-5.
Conclui- se que o amido de D. alata ndo € téxico e apresenta propriedades tecnolégicas
para uso no setor alimenticio.

Li et al. (2019) avaliaram os beneficios do amido resistente de inhame daindia, a fim
de verificar a agdo no metabolismo dos lipidios e na microbiota em hamsters alimentados
com alto teor de gordura. Os autores verificaram que o amido resistente pode melhorar a
disfuncgéo lipidica, auxiliando no controle do peso corporal, no tecido adiposo e namelhora da
composigdo dos lipidios. Alémdisso, verificou-se um aumento da diversidade da microbiota
intestinal, aumentando a quantidade de Bifidobacteria, Lactobacillus e Coprococcus. Com
isso, sugere-se que uma dieta com amido resistente de inhame roxo pode ser uma alternativa
complementar viavel para a prevencao da hiperlipidemia e melhora da microbiota.

2.4 Aplicacoes

A maioria dos produtos que utilizam o inhame é na forma de farinha, visto que
€ estavel para o mercado de alimentos, além disso, possui alto valor agregado por ndo
possuir gluten, pelo seu elevado teor de fibras e por conferir propriedades funcionais aos
produtos. A transformagéo do tubérculo de inhameem farinha oferece ao mercado uma
maneira atrativa de produzir novos alimentos, devido a sua facilidade de uso regular em
formulagGes alimenticias. (YASHIKI; TRIBOLI, 2017).

A tendéncia de produzir novos produtos sem gluten para atender apopulagcéo que
€ hipersensivel a essa proteina estd em alta. Nesse sentido, a utilizagdo de farinhas
de tubérculos é uma boa estratégia mercadolégica. A industria possui alto interesse na
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populacéo e nas suas perspectivas, sendo assim, alimentos que combinam saudabilidade,
conveniéncia e praticidade séo estratégias em ascensao. (SALGADO, 2017).

A utilizagcdo de inhame como um ingrediente em algumas formulagdes alimenticias
pode ter como funcdo ser um espessante. Fidelis e colaboradores (2020) avaliaram a
adicao de farinha de inhame na produgéo de doce de leite sem lactose, e verificaram que a
adicdo de 0,5% de inhame foi aprovada na avaliacao fisico-quimica e sensorial, mostrando
que ha potencial em utiliza-lo como um ingrediente natural na produgéo de alimentos.

Dias et al. (2020) enriqueceram a farinha de inhame com concentrado proteico de
soro de leite, e assim agregaram valor proteico, fonte de fibras e baixo teor de lipidios,
promovendo as caracteristicas funcionais do produto.

Maia et al. (2017) estudou a substituicdo de farinha de trigo por farinha de inhame
na producéo de paes. Os pesquisadores verificaram que a adicdo deinhame em até 50%
mostrou-se ser uma boa alternativa tecnolégica para a produgéo de pédes mais saudaveis e
com boas caracteristicas sensoriais.

Dantas et al. (2020) desenvolveram um sorvete a base de inhame e maméo
enriquecido com fibras, possuindo potencial tecnolégico como alimento funcional. Os autores
constataram boa aceitagdo pelos provadores, e concluiram que o produto desenvolvido

pode ser viavel para comercializagao.

31 CONSIDERAGOES FINAIS

As propriedades funcionais apresentadas por determinados alimentos podem atuar
de diversas formas no organismo, podendo neutralizar o mecanismo de radicais livres e
evitar que outras doencas acontecam. Esse capitulo apresentou o inhame da india como
um possivel ingrediente funcional, podendo ser aplicado em alguns alimentos na forma de
farinha com potencial promissor.

O consumo de farinhas é habitual pela populagdo, sendo uma alternativa com
viabilidade e saudabilidade para consumo. Sendo assim, a utilizacdo do inhame da india
em diferentes preparacdes pode fazer parte da realidade da alimentagéo brasileira, e que
diante da reviséo narrativa apresentada no presente capitulo, pode apresentar propriedades

funcionais para o organismo.
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