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transtornos alimentares e fibras alimentares. O e-book também contempla 
pesquisas laboratoriais em diversos alimentos, bebidas, rotulagem, conservação, 
óleos essenciais e Plantas Alimentícias não convencionais (PANCs).

Sendo assim, o e-book possibilita uma infinidade de experiências nos 
diferentes cenários de atuação de conhecimento dos profissionais da área de 
alimentos e nutrição, e demais interessados. Neste contexto, desejamos que a 
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RESUMO: Na região de Magé (RJ), algumas 
PANC são produzidas, comercializadas 
e consumidas pelos agricultores e seus 

familiares; dentre elas o inhame de porco 
(Colocasia esculenta), objeto de estudo 
do presente trabalho. O material botânico 
foi coletado em sítios do município de 
Magé - RJ e apenas os rizomas foram 
utilizados para análises em laboratório. As 
análises nutricionais compreenderam o 
teor de umidade, proteínas, lipídeos, cálcio, 
ferro e fósforo para amostras de rizoma 
cru e cozido. Os testes microquímicos 
foram realizados seguindo a metodologia 
proposta por Matos. O estudo anatômico 
foi conduzido através da análise de 
material fixado em glutaraldeído em 
tampão fosfato seccionado à mão livre e 
corado por azul de astra e safranina. Para 
os testes histoquímicos, amostras dos 
órgãos subterrâneos foram avaliadas para 
mucilagem, taninos, amidos e lipídeos. Os 
valores encontrados para a amostra crua 
foram: cálcio: 256,93mg; cinzas: 4,84g; 
umidade: 44,84%; lipídeos: 0,3g; proteína: 
0,78g; carboidrato: 89,8g; ferro: 1,65mg 
e fósforo: 2,31mg. Para a amostra cozida 
foram: cálcio: 27,59mg; cinzas: 7,45g; 
umidade: 80,55%; lipídeos: 0,02g; proteína: 
0,96g; carboidrato: 11,7g; ferro: 0,21mg e 
fósforo: 0,16mg. Os testes microquímicos 
revelaram a presença de fenóis, taninos 
flabogênicos, antocianinas, antocianidinas, 
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chalconas e auronas, flavonóides, esteróides livres e saponinas. A análise anatômica 
demonstrou a presença de parênquima amilífero entremeado por feixes vasculares colaterais 
e esparsas esclereídes. Nos testes histoquímicos foi observado resultado positivo para 
amido e substâncias de natureza péctica e celulósica. Ao comparar com dados existentes 
nas referências consultadas, é possível observar que os nutrientes presentes na espécie em 
estudo apresentam similaridade com os encontrados para as variedades de inhame comum 
cultivadas em Magé, o que pode corroborar seu emprego na dieta humana como fonte de 
nutrientes. Os constituintes presentes nos rizomas de C. esculenta analisados não acarretam 
riscos para o consumo destes como alimento.
PALAVRAS-CHAVE: Colocasia esculenta, análise nutricional, histoquímica, microquímica.

ABSTRACT: In city of Magé (RJ) are produced several types of UFP, these plants are 
also marketed, and consumed by small farmers and their families; among the plants, we 
highlight pork yam (Colocasia esculenta), it is object of study in this paper. The botanical 
material was collected at sites in the municipality of Magé, but only the rhizomes were used 
for laboratory analysis. Nutritional analyzes comprised the moisture, protein, lipid, calcium, 
iron, and phosphorus content for raw and cooked rhizome samples. The microchemical 
tests were performed following the methodology proposed by Matos. The anatomical study 
was conducted through the analysis of material fixed in glutaraldehyde in phosphate buffer 
sectioned freehand and stained with astra blue and safranin. For histochemical tests, samples 
from subterranean organs were evaluated for mucilage, tannins, starches, and lipids. The 
values found for the raw sample were calcium: 256.93mg; ash: 4.84g; humidity: 44.84%; 
lipids: 0.3g; protein: 0.78g; carbohydrate: 89.8g; iron: 1.65mg and phosphorus: 2.31mg. 
For the cooked sample the values were: calcium: 27.59mg; ash: 7.45g; humidity: 80.55%; 
lipids: 0.02g; protein: 0.96g; carbohydrate: 11.7g; iron: 0.21mg and phosphorus: 0.16mg. 
Microchemical tests revealed the presence of phenols, flabogenic tannins, anthocyanins, 
anthocyanidins, chalcones and aurones, flavonoids, free steroids and saponins. Anatomical 
analysis demonstrated the presence of amyliferous parenchyma interspersed with collateral 
vascular bundles and sparse sclereids. In the histochemical tests, a positive result was 
observed for starch and substances of a pectic and cellulosic nature. When compared with 
existing data in the literature, it is possible to observe that the nutrients present in the species 
are like those found for the common yam varieties cultivated in Magé, which may corroborate 
its use in the human diet as a source of nutrients. The constituents present in the rhizomes of 
C. esculenta do not entail risks for their consumption as food.
KEYWORDS: Colocasia esculenta, nutritional analysis, histochemistry, microchemistry.

1 | 	INTRODUÇÃO

1.1	 Plantas alimentícias não convencionais (PANC)
Muitas plantas conhecidas como “daninhas”, além de muitas vezes serem alimentícias, 

são espécies com elevada importância econômica e ecológica. O mesmo acontece com 
plantas silvestres, vulgarmente chamadas de “mato”, cujos recursos genéticos, potenciais 
usos e valor nutritivo são desconhecidos e negligenciados por grande parte da população 
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e poder público. Os recursos naturais são a base da alimentação humana, por isso desde 
o início foi necessário caracterizá-los, identificá-los e transmitir estas informações, a fim de 
diferenciá-los em: útil e nocivo (KINUPP, 2007).

A alimentação humana é influenciada pela globalização e modismos temporários, 
e estes, por sua vez, são influenciados pela mídia, interesses econômicos e pesquisas 
acadêmicas (KINUPP, 2007; KINUPP & LORENZI, 2014). No Brasil existem poucos 
trabalhos científicos voltados para plantas alimentícias não convencionais (PANC) com 
potencial de uso imediato ou futuro. Entretanto, a quantidade e a qualidade das plantas 
existente no país que poderiam ser pesquisadas e utilizadas para suplementar a dieta 
alimentar do brasileiro é enorme (KINUPP, 2007). Segundo Kinupp e Barros (2004), o fator 
mais expressivo para a ausência de uso é a falta de conhecimento do que se pode ser 
utilizado como alimento e sua forma de consumo.

Deve-se comentar que as PANC não são consumidas apenas por falta de costume ou 
conhecimento. O termo PANC se refere também a partes de plantas não convencionalmente 
utilizadas para consumo pelo homem, como as brácteas de inflorescências da bananeira ou 
brotos de chuchu (Vieira, comunicação pessoal). Tais plantas possuem potencial tanto para 
complementação alimentar e diversificação de cardápios e nutrientes; quanto para novas 
possibilidades de fontes de renda através da venda das plantas ou produtos produzidos a 
partir delas. Além da contribuição nas áreas relacionadas ao turismo rural e gastronômico. 

Segundo Kinupp & Lorenzi (2014), estima-se que no mundo haja cerca de 30.000 
espécies vegetais com partes comestíveis, porém, 90% dos alimentos consumidos 
atualmente provém de apenas 20 espécies. Além de tão poucas espécies utilizadas, a maioria 
destas o cultivo é restrito a poucas variedades, fazendo com que sua agrobiodiversidade 
seja perdida. No Brasil, estima-se que 10.000 espécies nativas possuem potencial uso 
alimentício. Dentre estas temos espécies das famílias Dioscoreaceae e Araceae.

1.2	 Gênero Colocasia
O gênero Colocasia, pertencente à família das Araceae, que apresenta cerca de 

105 gêneros e 3.500 espécies. É um dos principais gêneros com espécies comestíveis 
dessa família, assim como os gêneros Alocasia e Xanthosoma. Possui distribuição tropical 
e subtropical (PEDRALLI et al., 2002; IRWIN et al., 1998). 

Espécies de Colocasia são denominadas como inhame ou taro. O nome “taro” tem 
sido historicamente utilizado, tanto nos locais de origem das espécies, quanto em várias 
partes do mundo onde essas plantas têm sido cultivadas. (PEDRALLI et al., 2002). Está 
presente na dieta alimentar de povos em torno do Pacífico e, segundo Irwin et al. (1998) é 
o décimo quarto vegetal mais consumido no mundo.



Segurança alimentar e nutricional 2 Capítulo 18 190

1.2.1	 Colocasia esculenta (L.) Schott - Inhame de porco

Uma das PANC sobre as quais não se dispõem ainda de muitos estudos é a Colocasia 
esculenta (L.) Schott. Originária da Ásia, é uma espécie tropical, com capacidade de se 
adaptar a condições consideradas adversas a outras espécies, como o excesso de água, 
a sombra e o estresse climático (MONTEIRO, 2002). Popularmente conhecida no Brasil 
pelos nomes de inhame, inhame da África, taro ou inhame de porco, como é conhecida na 
cidade de Magé, região metropolitana do Rio de Janeiro. 

Entretanto, não se sabe ao certo os efeitos que esta planta tem ao ser ingerida pelo 
ser humano, visto que esta, principalmente o seu rizoma, é empregada como forma de 
complementação alimentar na criação de porcos. No entanto, alguns agricultores de Magé 
relatam o uso destas estruturas também na alimentação humana de forma cozida.

Silva (2011) descreve a planta com as folhas em formato de “orelha de elefante”, 
que torna comum seu uso para ornamentação de áreas internas, com o rizoma tuberoso 
e com o limbo de cor verde e cordiforme ou ligeiramente sagitado. Na Figura 1 é possível 
observar algumas características descritas em exemplar coletado em Magé.

Figura 1. Exemplar de Colocasia esculenta coletado em Magé exibindo folha com limbo sagitado e 
rizoma espessado.

Embora o gênero tenha representatividade como recurso alimentar em diversas 
partes do mundo, ainda hoje poucas pesquisas são voltadas para a sua melhoria de 
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cultivo. Estudos direcionados às diversidades genéticas mostram que esta espécie pode 
ser separada em tipos diploides e triploides, C. esculenta var. esculenta e C. esculenta var. 
antiquorum, respectivamente; e expressam suas diferenças através de várias características, 
incluindo valores de proteínas, antocianinas e alcalóides (IRWIN et al.,1998).

2 | 	OBJETIVOS
O objetivo do presente trabalho foi realizar a caracterização anatômica, estudo 

histoquímico, microquímico e composição centesimal dos rizomas de inhame de porco, 
visando a verificação de seu potencial como recurso alimentício e as possibilidades de 
acarretar riscos devido à presença de compostos que possam causar alguma toxicidade.

Objetivos específicos:

•	 Realizar caracterização anatômica dos rizomas.

•	 Analisar a composição centesimal tanto da farinha do rizoma, quanto do rizoma 
cozido.

•	 Realizar análises histoquímicas e microquímicas a fim de avaliar a presença de 
estruturas e fatores antinutricionais envolvidos em relatos de toxicidade.

3 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
As amostras dos rizomas de inhame de porco (Colocasia esculenta) foram coletadas 

durante o mês de abril de 2018 pelos agricultores do município de Magé.
Os materiais para realização das determinações centesimais foram disponibilizados 

pelo Laboratório de Controle Bromatológico e Microscópico (LabCBroM). As demais 
análises, testes histoquímicos e microquímicos, foram realizadas no Laboratório de 
Farmacobotânica (LabFBot).

3.1	 Determinação da composição centesimal
Para determinação da composição centesimal e mineral foram utilizadas amostras 

cozidas e desidratadas dos rizomas de C. esculenta. As análises foram realizadas em 
triplicata, para quantificação de umidade, cinzas, lipídeos, carboidratos por diferença, 
obtendo a fração Nifext segundo RDC  360 (Brasil, 2003), proteínas, ferro, fósforo e cálcio, 
seguindo as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.2	 Análise histoquímica
A análise histoquímica foi realizada com secções do material fresco dos rizomas de 

C. esculenta a fim de detectar a presença de amido e mucilagens pécticas e celulósicas. 
Para detecção destas substâncias, os cortes foram submetidos aos reagentes específicos, 
conforme o procedimento descrito por Kraus e Arduin (1997).
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3.3	 Análise microquímica
Para a realização da análise microquímica as amostras foram secas em estufa 

à temperatura de 37 °C, pulverizadas e submetidas a processo de extração com etanol 
70% (p/p) como solvente. O extrato foi filtrado e foram avaliadas as presenças de fenóis 
e taninos; antocianinas, antocianidinas e flavonóides; leucoantocianidinas, catequinas e 
flavanonas; flavonóis, flavanonas, flavanonóis e xantonas; esteróides e triterpenos livres; 
seguindo a metodologia proposta por Matos (1997), além da avaliação do índice de espuma 
descrito em Farmacopeia (BRASIL, 2010).

4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
O inhame de porco é um rizoma com tamanho entre 10 e 20 cm, casca com espessura 

fina, rugosa e coloração marrom. Seu formato é irregular, variando entre redondo e oval, 
geralmente apresentando projeções resultante de brotamentos e formação de novas 
unidades que garantem a reprodução vegetativa e formação de touceiras.

Quando cru apresenta-se rígido, com polpa branca que quando oxidada torna-se 
rósea, fator possivelmente relacionável com a presença de flavonoides (Figura 2). Durante 
o manuseio da amostra crua, determinadas pessoas relataram ocorrência de leve irritação 
nas mãos. Além disso, observou-se presença de conteúdo viscoso, após realização de 
cortes. Quanto ao rizoma cozido, este adquire coloração acinzentada e textura pastosa 
após triturado.

 Figura 2. Aspecto geral do rizoma de Colocasia esculenta. A) Rizoma com formato oval. B) Rizoma 
com formato arredondado e projeções de brotamentos. C) Polpa branca e polpa rósea (após oxidação), 

cascas finas e de coloração marrom.
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4.1	 Análise de composição centesimal
Os resultados obtidos da análise nutricional dos rizomas do inhame de porco 

encontram-se na Tabela 2. Os valores nela expressos foram obtidos em triplicata da 
amostra desidratada e cozida, e correspondem a g do constituinte em 100g de amostra 
sólida. A fim de confrontar tais resultados com dados já descritos na literatura, foi realizado 
uma comparação destes com os presentes nas Tabelas TACO (2011) e TBCA-USP (2017) 
para amostras de C. esculenta.

Parâmetros Amostra 
desidratada

Amostra
cozida

Inhame  
cru

TACO*

Inhame  
cru TBCA-

USP**
Inhame cozido 
TBCA-USP**

Umidade (%) 4,48% 80,55% 73,3% 76,4% 76,2%

Cinzas (g) 4,84g 7,45g 1,2g 0,97g 0,98g

Lipídeos (g) 0,3g 0,02g 0,2g 0,14g 0,15g

Proteínas (g) 0,78g 0,55g 2,1g 2,28g 2,3g

Carboidrato (g) 89,8g 11,7g 23,3g  20,3g 20,5g 

Fósforo (mg) 2,31mg 0,16mg - 65,1mg 59,2mg

Ferro (mg) 1,65mg 0,21mg - 0,04mg 0,03mg

Cálcio (mg) 256,93mg 27,59mg - 15,6mg 15mg

NOTA: Os valores referentes à ferro, fósforo e cálcio para amostras de Inhame cru, bem como dados 
referentes ao inhame cozido não constam na TACO.

Tabela 2. Composição centesimal dos rizomas de Inhame (Colocasia esculenta) segundo a Tabela 
TACO e TBCA-USP em comparação ao rizoma do Inhame de Porco (Colocasia esculenta (L.) Schott 

- Araceae). Valores expressos em grama (g) ou miligrama (mg) do componente analisado por 100 
gramas de parte comestível.

FONTE: *NEPA-UNICAMP, 2011; ** USP, 2017.

A umidade de um alimento é um dos principais fatores relacionados com a 
degradação por microrganismos. A diminuição do conteúdo de água presente pode ser 
então uma estratégia empregada para conservação, objetivando um produto de melhor 
qualidade e maior vida útil (CELESTINO, 2010); logo, este parâmetro interfere diretamente 
na estocagem, embalagem e processamento do alimento. Na avaliação deste parâmetro 
o resultado obtido para a amostra produzida em Magé (inhame de porco cozido) obteve 
maior concentração de água quando comparado aos dados presentes na tabela TACO 
(2011) e TBCA-USP (2017) (Tabela 2). 

O inhame de porco apresentou teores de ferro (relacionado com a prevenção 
nos casos de anemia) e cálcio (relacionado com a manutenção dos ossos e músculos, 
combatendo sintomas da osteoporose, por exemplo) superiores aos presentes na TBCA-
USP (2017) (Tabela 2); porém, nos demais parâmetros (carboidrato, proteína, lipídeos e 
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fósforo) revelou baixos conteúdos na sua forma desidratada e ainda menores em sua forma 
cozida, indicando que a absorção de água no processo de cozimento interfere sobremaneira 
no teor de nutrientes.

A RDC n° 54/2012 (ANVISA, 2012) diz respeito a Informação Nutricional 
Complementar de alimentos (INC). As informações presentes nesta resolução foram 
utilizadas como parâmetros para averiguar a proporção de nutrientes presentes no inhame 
de porco. Segundo a RDC n° 54/2012 (ANVISA, 2012), alimentos que possuem no máximo 
3 g de gorduras totais em 100 g de amostra sólida são considerados com baixo conteúdo 
de lipídeos. Já os alimentos que possuem no máximo 0,5 g de gorduras em 100 g de 
amostra sólida são considerados ausentes deste constituinte. O resultado da composição 
centesimal do inhame de porco corresponde a uma quantidade considerada ausente 
de lipídeos tanto na amostra desidratada quanto na cozida, sendo ambas as formas 
empregadas na alimentação.

As proteínas são constituintes essenciais para o nosso organismo. Quando 
ingeridas são hidrolisadas e absorvidas pelo organismo em forma de aminoácidos. Pelo 
fato de o organismo humano não ser capaz de sintetizar aminoácidos essenciais e degradar 
diariamente parte deles, faz-se necessário a ingestão por meio da alimentação (GUYTON, 
2006). A RDC n° 360/2003 (ANVISA, 2003) diz respeito aos valores de ingestão diária, 
e preconiza a Ingestão Diária Recomendada (IDR) de 75g. Segundo a RDC n° 54/2012 
(ANVISA, 2012), um alimento pode ser considerado fonte de proteína quando contém no 
mínimo 6 g de proteína. Considerando os resultados obtidos, o inhame de porco não pode 
ser considerado fonte de proteína, pois este contribui com menos de 1% da IDR. 

O carboidrato é um macronutriente muito encontrado nos hábitos alimentares 
da sociedade atual. A ingestão de quantidades elevadas, principalmente da sua forma 
simples, representa um fator de risco para o desenvolvimento de obesidade, doenças 
cardiovasculares e diabetes, devido ao fato de influenciarem o índice glicêmico (ROSADO 
e MONTEIRO, 2001). Levando em consideração os dados apresentados na Tabela 2, 
pode-se observar que a amostra cultivada em Magé possui valores inferiores aos presentes 
na tabela TACO (2011) e TBCA-USP (2017), sendo assim, mais indicada ao consumo. Tal 
divergência provavelmente está relacionada com: diferença de subespécies ou variedades, 
fatores ambientais (ex: solo onde foi realizado o plantio), interferências amostrais (ex: 
época de colheta) e metodológica.

4.2	 Análise anatômica e histoquímica
Os cortes transversais dos rizomas revelaram sistema de revestimento similar a 

uma periderme recobrindo toda a estrutura, com descamação de camadas que auxiliam 
na proteção do órgão. Além disso, numerosas raízes adventícias eram visíveis por toda 
superfície.

A região interna era constituída por numerosas camadas de tecido parenquimático 
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constituído por células de formato poligonal a arredondado, ocupando e preenchendo toda 
a estrutura. Em diversas regiões, o parênquima era entrecortado por ductos (Fig. 3A) e 
numerosos feixes vasculares do tipo colateral.

Um dado que foi observado e que pode estar relacionado à segurança do consumo 
desta espécie é que idioblastos contendo cristais foram observados de forma esparsa, 
sobretudo entre as camadas de tecidos vasculares. Idioblastos contendo substâncias 
lipofílicas eram pouco frequentes e não estavam associados àqueles com cristais. Segundo 
Guimarães et al. (2019) esse tipo de estrutura está frequentemente associado à ação 
edematogênica e à toxicidade de diferentes espécies de Araceae. Como a espécie analisada 
no presente estudo não tem esse tipo de organização (cristais associados a idioblastos com 
substâncias lipofílicas), pode ser um elemento importante na garantia de segurança de uso 
alimentar dos rizomas de inhame de porco. Contudo, como tais estruturas estão presentes, 
mesmo em pequena quantidade, o que pode justificar os relatos de coceiras e pruridos 
reportados por algumas pessoas que manipulam o material fresco ou recém-colhido.

Figura 3. Aspectos anatômicos e histoquímicos de cortes transversais do rizoma de Colocasia 
esculenta. A) corte corado com azul de astra e safranina evidenciando a matriz de tecido 

parenquimático entremeada com ductos.  B) Aspecto do teste para detecção de amido, com resultado 
positivo e numerosos grãos de amido no interior das células parenquimáticas. C) Teste para detecção 

de mucilagens celulósicas, positivo com azul de metileno nos ductos. D) Teste para detecção de 
mucilagens pécticas, positivo com vermelho de rutênio nos ductos.

A análise histoquímica revelou resultados positivos demonstrados na Tabela 3 
abaixo. Algumas imagens podem ser observadas na Figura 3, onde verifica-se os testes 
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para detecção de amido (Fig.3 B) e mucilagens (Fig. 3C e 3D)

Reagentes químicos Constituinte Positivo Negativo

Cloreto férrico Compostos fenólicos x

Lugol Amido x

Azul de metileno Mucilagem x

Vermelho de rutênio Mucilagem x

Sudan IV Substância lipofílica x

Tabela 3. Análise histoquímica da amostra de Colocasia esculenta.

No corte transversal dos rizomas analisados foi possível identificar a vasta presença 
de amido no interior das células do parênquima de reserva, evidenciado na coloração 
roxa pelo reagente de lugol. O sudan IV indica presença de substâncias lipofílicas, o fato 
de ter gerado um resultado negativo mostra que este reagente não é sensível a ponto 
indicar baixíssimas concentrações deste constituinte. Tais dados corroboram os resultados 
anteriormente apresentados na análise centesimal: quantidade irrisória de lipídio, e 
abundância de carboidratos na amostra.

A espécie em questão apresenta mucilagem em grande quantidade, podendo esta 
ser observada até mesmo durante a realização do corte. Os reagentes, azul de metileno 
e vermelho de rutênio, evidenciam a presença de mucilagem do tipo celulósica e péctica, 
respectivamente. A amostra apresentou resultado positivo na presença dos dois reagentes, 
em proporções aproximadas. 

O resultado positivo para cloreto férrico indica a presença de compostos fenólicos 
na amostra, dado confirmado pela análise microquímica.

4.3	 Análise microquímica
O estudo qualitativo realizado buscou pesquisar a presença de possíveis fatores 

antinutricionais e por consequência riscos em seu consumo. Os resultados obtidos da 
análise microquímica dos rizomas do Inhame de Porco (Colocasia esculenta) encontram-
se expressos na Tabela 4. Todos os parâmetros obtiveram resultado positivo, com exceção 
dos triterpenos livres.
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Parâmetros Positivo Negativo

Fenóis e taninos x

Antocianinas, Antocianidinas e Flavonóides x

Leucoantocianidinas x 

Flavonóis, Flavanonas, Flavanonóis e Xantoma x

Esteróides x 

Triterpenos livres x

Saponinas  x

Tabela 4. Análise microquímica dos rizomas de Colocasia esculenta.

4.3.1	 Fenóis e taninos

Segundo Matos (1997) o teste pode ser considerado positivo para fenóis quando a 
coloração variar entre o azul e o vermelho. Já para taninos, o resultado será positivo quando 
houver a formação de precipitado: escuro de tonalidade azul, indicativo de tanino pirogálico 
(taninos hidrolizáveis); e tonalidade verde, indicativo de tanino flabogênico (taninos 
condensados ou catéquicos). Após a realização dos testes foi observado clara coloração 
verde (extrato inicialmente amarelado) e formação de um precipitado de coloração verde, 
indicando presença discreta de fenóis e taninos flabogênicos. 

Segundo Silva e Silva (1999) os fenóis pertencem a uma classe de metabólitos 
secundários largamente distribuídos em plantas; no caso dos polifenóis de leguminosas, por 
exemplo, são predominantemente taninos de origem flavonoidica. Taninos são compostos 
de alto peso molecular, com estrutura básica C₆ - C₃ - C₆, classificados em hidrolisáveis 
e condensados (sendo este, presente em maior quantidade nos alimentos normalmente 
consumidos). Seus grupamentos hidroxila permitem a formação de ligações cruzadas 
estáveis com proteínas, conferindo-lhe a habilidade de complexar e precipitar proteínas 
presentes em soluções aquosas. Os taninos são considerados, portanto, responsável pela 
redução da digestibilidade de proteínas e potentes inibidores de enzimas. Com isso, um 
importante fator antinutricional. Porém, por tratar-se de um teste qualitativo, não se pode 
afirmar a quantidade de taninos presente na amostra. Logo, não é possível determinar seu 
grau de interferência na ingestão de proteínas após ingestão na forma cozida. Apesar de 
sua ação negativa, é importante considerar também a sua forte ação antioxidante. Maiores 
investigações serão essenciais para elucidar estes aspectos.

4.3.2	 Antocianinas, antocianidinas e flavonóides

Segundo Matos (1997) os testes podem ser considerados positivos na presença do 
aparecimento de cores especificadas na Tabela 5. 
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Constituintes
Cor em meio

Ácido (pH 3) Alcalino (pH 8,5) Alcalino (pH 11)

Antocianinas e Antocianidinas Vermelho Lilás Azul – púrpura

Flavonas, Flavonóis e Xantonas - - Amarela

Chalconas e Auronas Vermelho - Vermelho púrpura

Flavanonóis - - Vermelho alaranjado

NOTA: A presença de um constituinte pode mascarar a cor indicativa da presença do outro.

Tabela 5. Determinação colorimétrica para distinção de resultados durante a realização de testes que 
indicam a presença de antocianinas, antocianidinas e flavonóides.

FONTE: Matos, 1997.

Após a realização dos testes foi observada coloração levemente avermelhada no tubo 
de ensaio que apresentava pH 3, sugerindo a presença de antocianinas e antocianidinas 
na amostra. Já no tubo com pH 11, observou-se uma leve coloração vermelho alaranjado, 
indicando presença sutil de chalconas e auronas. 

Os flavonóides são uma classe importante de polifenóis, com baixo peso molecular. 
São descritos mais de 6000 flavonóides diferentes, porém suas maiores classes são: 
flavonóis, flavonas, flavanonas, catequinas, antocianinas, isoflavonas, diidroflavonóis 
e chalconas (MACHADO et al, 2008; MARQUETTI, 2014). Existe interesse econômico 
significativo em suas propriedades, pois possuem grande ação sobre os sistemas biológicos, 
tais como: ação antimicrobiana, antiviral, antiulcerogênica, antineoplásica, antioxidante, 
antihepatotóxica, antihipertensiva, antiinflamatoria, hipolipidêmica e antiplaquetária. 

Chalconas são flavonóides de cadeia aberta derivados do metabolismo vegetal 
secundário, bem como as auronas.  Uma das suas principais características é a pigmentação 
amarela que se altera para vermelha quando em meio alcalino. Geralmente são encontradas 
nas mesmas plantas, exercendo função polinizadora para insetos e pássaros devido a 
produção de cor (ÁVILA, 2008; SILVEIRA, 2013). A detecção destes compostos pode estar 
relacionada as alterações de coloração observadas nos rizomas.

As antocianinas são estruturalmente caracterizadas por um esqueleto de 15 átomos 
de carbono na forma C₆ - C₃ - C₆, que se diferenciam entre si quanto ao: número de 
grupos hidroxílicos; grau de metilação destes grupos; natureza e no número de açúcares 
ligados à molécula e posição dessas ligações, bem como a natureza e o número de 
ácidos alifáticos e/ou aromáticos ligados ao(s) açúcar(es). Quando livres desses açúcares 
são chamadas de antocianidinas ou agliconas (MARÇO et al, 2008; GUIMARÃES et 
al, 2012). As diferenças anteriormente citadas também distinguem os efeitos biológicos 
antioxidantes das antocianidinas. Os grupos hidroxila estão relacionados com a inibição da 
injúria oxidativa das células endoteliais e a atividade intracelular de radicais livres. Já as 
metilações, relacionam-se com a redução desses efeitos (MARQUETTI, 2014).
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As antocianinas trazem diversos benefícios à saúde, dentre eles: a redução de 
doenças cardiovasculares, proteção contra a degradação de colágeno, diabetes, câncer, 
proteção contra lesões hepáticas e gástricas (MARQUETTI, 2014). Já as chalconas, 
assim como as auronas possuem diversas atividades biológicas importantes, tais como: 
antibacteriana, antioxidante, antifúngica, antiinflamatória, antiparasitária, antiviral, 
antitumoral, além de serem usadas como inibidores de tirosina (ÁVILA, 2008; SILVEIRA, 
2013). 

Com isso, baseado nas características descritas, pode-se afirmar que a presença de 
chalconas, auronas, antocianidinas e antocianinas nas amostras em estudo demonstram 
o valor do seu consumo. Porém, não se sabe se tais constituintes sofrem alteração após 
metabolismo pelo organismo. 

4.3.3	 Leucoantocianidinas, catequinas e flavanonas

Segundo Matos (1997) os testes podem ser considerados positivos no aparecimento 
ou intensificação das cores especificadas na Tabela 6. 

Constituintes
Cor em meio

Ácido (pH 1-3) Alcalino (pH 11)

Leucoantocianidinas Vermelho -

Catequinas (Taninos catéquicos) Pardo- amarela -

Flavanonas - Vermelho alaranjado

NOTA: No caso da presença de ambos, um constituinte pode mascarar a cor indicativa do outro.

Tabela 6. Determinação colorimétrica para distinção de resultados durante a realização de testes que 
indicam a presença de leucoantocianidinas, catequinas e flavanonas.

FONTE: Matos, 1997.

	
Após a realização dos testes foi observado coloração levemente avermelhada no 

tubo de ensaio que apresentava pH 1-3, sugerindo a presença de leucoantocianinas na 
amostra. Segundo SILVA et al (2010) às leucantocianidinas apresentam-se como flavan-
3,4-diol e flavan-4-ol, que quando em tratamento com ácido mineral podem originar as 
antocianidinas descritas no tópico 4.4.2 como substâncias com funções benéficas ao 
organismo. 

Pelo fato da coloração gerada pelo teste de leucoantocianidinas ser mais forte 
que a das catequinas, esta pode ter sido mascarada, impossibilitando assim a afirmação 
da presença deste constituinte na amostra. Já no tubo de ensaio que possuía pH 11 foi 
observado coloração marrom, resultado diferente do descrito por Matos (1997), tornando o 
resultado inconclusivo. O refinamento de técnicas em nossa investigação poderá aprimorar 
a análise destes compostos. 
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4.3.4	 Flavonóis, flavanonas, flavanonóis e xantona

Segundo Matos (1997) os testes podem ser considerados positivos para a presença 
de flavonóis, flavanona, flavanonóis e/ou xantonas, livres ou seus heterosídeos, no 
aparecimento ou intensificação de cor vermelha. 

Após a realização dos testes foi observado intensificação de cor avermelhada 
indicando a presença destes constituintes. Esta classe relaciona-se com a co-pigmentação 
em flores e protetores contra raios UV em folhas (CONCEIÇÃO, 2015). Com base nas suas 
propriedades e características descritas no tópico 4.4.2., a presença de tais substâncias 
traz benefícios a saúde.

4.3.5	 Esteróides e triterpenos livres

Segundo Matos (1997) os testes podem ser considerados positivos para esteróides 
livres no aparecimento de coloração azul evanescente seguida de verde permanente. Já 
para triterpenóides pentacíclicos livres, será positivo caso haja aparecimento de coloração 
parda até vermelha. 

Os fitoesteróides são substâncias esteroidais que possuem esqueleto carbônico 
formado pelo anel ciclopentano peridrofenantrênico onde podem ser encontradas duplas 
ligações, principalmente na posição C-5. Participam de uma grande classe de compostos 
encontrados em diversas partes das plantas. No reino vegetal, estes esteroides são 
considerados equivalentes ao colesterol presente nos mamíferos; diferenciam-se pela 
presença de grupo metila ou etila e/ou presença de uma dupla ligação na cadeia lateral.

 Há evidências na literatura de que alguns fitoesteróides estão relacionados com o 
combate de doenças cardiovasculares, reduzindo os níveis de colesterol total LDL-colesterol 
e triacilglicerideos no soro sanguíneo humano. Seu mecanismo de ação na absorção do 
colesterol ainda não é elucidado, contudo, estudos confirmam que estes competem e 
deslocam o colesterol na formação das micelas de fosfolipídio, inibindo sua absorção no 
intestino. Além disso, estudos indicam atuação na prevenção e proteção contra certos tipos 
de câncer (mama, próstata e colón). São considerados, portanto, substâncias funcionais e 
atualmente utilizadas em alguns alimentos industrializados (SANTOS, 2010).

Após a realização dos testes foi observado coloração azul seguida de verde, 
sugerindo a presença de esteróides. Considerando suas propriedades anteriormente 
descritas, pode-se concluir que a presença destes constituintes corrobora o emprego desta 
planta na alimentação humana de forma positiva (SANTOS, 2010).

4.3.6	 Saponinas

Após a realização do teste (semi-quantitativo), observou-se a formação de espuma 
igual a 1 cm apenas no tubo 5 onde a proporção de água e amostra eram iguais (Tabela 1). 
O índice de espuma encontrado foi 200.
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As saponinas constituem uma das classes de metabólitos secundários com atividade 
biológica sobre membranas celulares; propriedades: anti-helmíntica, anti-inflamatória 
e antiviral; ação expectorante e diurética; e as vezes, hemolítica (SIMÕES et al., 2010). 
No entanto, bem como os taninos, podem ser consideradas fatores antinutricionais, 
pois interferem na absorção das vitaminas A e E, ácidos biliares, colesterol e lipídeos 
(FIGUEIREDO, 2015). Sua propriedade hipocolesterolemiante é dada pela inibição 
da difusão passiva do ácido cólico e pela formação de micelas com os sais biliares e o 
colesterol, impedindo sua absorção e consequentemente a diminuição da concentração 
circulante no sangue (FERREIRA et al, 1997). 

As propriedades aqui descritas sugerem interferência tanto positiva, quanto negativa 
após uso de saponinas. Portanto, faz-se necessário um estudo mais detalhado sobre este 
parâmetro.

5 | 	CONCLUSÕES
Os dados obtidos revelaram que o inhame de porco (C. esculenta) é uma boa 

fonte de nutrientes, porém apresenta fatores antinutricionais (taninos e saponinas), 
que necessitam de estudos quantitativos para mensurar o grau de interferência gerado 
pela sua ingestão; principalmente os taninos, pois sabe-se que as saponinas possuem 
concentrações reduzidas ou eliminadas após processo de cozimento. 

Ao comparar com dados existentes nas referências consultadas, é possível observar 
que os nutrientes presentes na espécie em estudo apresentam similaridade com os 
encontrados para as variedades de inhame comumente cultivadas em Magé e Guapimirim, 
corroborando para o seu emprego na dieta humana. 

As informações obtidas durante o presente trabalho serão utilizadas na elaboração 
de um manual informativo desenvolvido pelo LabFBot, enfatizando a importância da 
introdução destes alimentos não convencionais no cardápio da população, de forma a 
disseminar seu uso.
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