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RESUMO

O inhame, tubérculo com mais de 600 espécies, possui um grande valor nutricional além de
diversos compostos bioativos benéficos para o ser humano, sendo uma excelente fonte de
energia. Cientificamente comprovado, seus compostos bioativos tém atividades antioxidantes,
neutralizador de radicais livres, atividades neuroldgicas, efeito hipoglicemiante e anti-
hipertensivo. Sua producéo ainda € restrita no Brasil prejudicando o alcance de seu consumo;
por isso uma alternativa é a aplicacéo do processo de secagem, o que melhora a conservagao do
tubérculo, porém, nesse processo ha uma grande geracédo de residuos, principalmente da casca
do inhame, ocasionando um problema ambiental. E através de estudos ja realizados nos ultimos
15 anos, selecionando-se as fontes criteriosamente, com a anélise do titulo, resumo e contetido
completo, seguindo os critérios predefinidos, neste trabalho, o foco foi compreender como o
crescimento da industria quimica e o desenvolvimento de novos produtos pode estar atrelado a
utilizacdo das cascas do inhame. Mas além da avalia¢do das destinacdo dos residuos gerados, o
presente trabalho teve como objetivo investigar a possibilidade de a composicdo de compostos
bioativos do inhame ser a mesma da casca, em termos quantitativos e qualitativos. Observando
entdo, que ha possibilidade dos residuos possuirem alto grau de compostos bioativos, porém ha
lacunas em termos de técnicas de analises para a quantificacdo desses compostos bioativos no
inhame e de pesquisas do tema, sendo necessario que haja maiores investimentos em estudos
mais aprofundados para explorar todo o potencial do inhame de forma abrangente e eficaz.

Palavras-chaves: tubérculos, casca de inhame, dioscorina, dioscina, alant6ina,
diosgenina, reaproveitamento, industria quimica, desenvolvimento de produtos.



ABSTRACT

Yam, a tuber with more than 600 species, has great nutritional value in addition to
several bioactive compounds beneficial to humans, being an excellent source of energy.
Scientifically proven, its bioactive compounds have antioxidant activities, neutralizing free
radicals, neurological activities, hypoglycemic and anti-hypertensive effects. Its production is
still restricted in Brazil, harming the scope of its consumption; Therefore, an alternative is to
apply the drying process, which improves the conservation of the tuber, however, in this process
there is a large generation of waste, mainly from the yam peel, causing an environmental
problem. And through studies already carried out in the last 15 years, selecting sources
carefully, with analysis of the title, summary and complete content, following the predefined
criteria, in this work, the focus was to understand how the growth of the chemical industry and
the development of new products may be linked to the use of yam peels. But in addition to
evaluating the destination of the waste generated, the present work aimed to investigate the
possibility that the composition of bioactive compounds in the yam is the same as that of the
peel, in quantitative and qualitative terms. Noting then, that there is a possibility that the
residues contain a high degree of bioactive compounds, however there are gaps in terms of
analytical techniques for quantifying these bioactive compounds in yam and research on the
topic, requiring greater investment in more in-depth studies to explore the full potential of yam
in a comprehensive and effective way.

Keywords: tubers, yam peel, dioscorin, dioscin, allantoin, diosgenin, reuse, chemical
industry, product development.
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1. INTRODUCAO

E imprescindivel que a alimentacdo desempenha um papel crucial na sadde e
bem-estar populacional. A ingestdo de nutrientes ideais é essencial para o
funcionamento adequado do organismo humano, além de influenciar diretamente na
qualidade de vida. Dentre os alimentos que podem trazer beneficios significativos,
destaca-se o inhame, um tubérculo rico em nutrientes e compostos bioativos. E ndo
somente na alimentacdo, o destaque pode se dar para a utilizacdo do inhame em
diversas areas de producdo, sendo elas, a area farmacéutica, de cosméticos etc.

A quantidade produzida do tubérculo no Brasil, segundo dados do IBGE
(2017), é de 104.285 toneladas, sendo o estado do Espirito Santo seu maior produtor e
contribuindo com aproximadamente 32% do valor de producdo total do pais.

Os compostos bioativos exibem estruturas moleculares complexas, nas quais as
cadeias podem conter um ou mais grupos funcionais. Estes grupos funcionais
desempenham um papel crucial nos efeitos terapéuticos associados aos produtos
naturais. Esses compostos sdo categorizados em diferentes grupos de acordo com suas
caracteristicas quimicas semelhantes, abrangendo classes como terpenos, triterpenos,
taninos, saponinas, flavonoides, alcaloides, entre outros. Essa diversidade quimica
reflete-se na ampla gama de propriedades biologicas e potenciais beneficios a salde
que esses compostos podem oferecer (Carvalho et al., 2002).

O inhame é um tubérculo conhecido popularmente por ser um alimento funcional
gracas aos beneficios causados pelos compostos bioativos. Dentre eles, encontra-se a
saponina, com acdo anti-inflamatoria e antiviral; os fitoesterdis que possuem papel
importante na reducdo dos niveis de colesterol e com isso diminui a possibilidade de
problemas cardiovasculares; os alcaloides, 0s quais possuem agao no sistema nervoso,
sendo caracterizados como calmantes, sedativos, anestésicos e analgésicos; e 0s
flavondis, que possuem acdo antioxidante, anti- inflamatdria, anti-alergénica e anti-
carcinogénica (Uaila, 2015; Séjourné, 2009; Lopes et al., 2000).

Porém, umas das principais problematicas em torno do tubérculo é a questdo da
conservacao. Grande parte da producdo resultante do cultivo de alimentos a nivel
mundial é perdida devido a contaminacGes e infestacbes antes de chegar ao
consumidor. Uma das alternativas encontrada para aumentar o consumo do inhame de
forma global é a utilizacdo do processo de secagem, tornando o tubérculo uma farinha,
facilitando seu transporte e garantindo sua qualidade. A evolucdo da tecnologia de
secagem tem sido notavel, passando desde a utilizacdo simples da energia solar até os
métodos tecnologicamente avancados atualmente disponiveis.

O processo de produgdo da farinha de inhame triturado consiste em algumas
operacOes, que sdo mecanizadas. O processo basico consiste na selecdo do inhame, na
pesagem, lavagem, descascamento do tubérculo, processo que gera as cascas como
residuo, corte, pré-cozimento do inhame, secagem e moagem do tubérculo seco, e por
fim, embalagem e selagem da farinha (Odior e Oyawale, 2012).

Entdo, é importante, considerar a geracdo de residuos alimentares, como as
cascas do inhame no processo de secagem, e 0 impacto social associado a isso. A
valorizacdo dos residuos alimentares é fundamental. No caso do inhame, as cascas
podem ser utilizadas para diversos fins, tornando o processo sustentavel e
desenvolvendo novos produtos tecnoldgicos e funcionais.
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Os excedentes provenientes da industria alimenticia abrangem quantidades
consideraveis de cascas, sementes e similares. Esses componentes atuam como uma
fonte viavel de proteinas, enzimas e 6leos essenciais, passiveis de serem recuperados
(Coelho, Leite, Rosa et al., 2001).

A industria quimica enfrenta desafios crescentes relacionados a
sustentabilidade, eficiéncia e reducdo de residuos. Em particular, o processo de
secagem do inhame gera uma quantidade significativa de residuos, como as cascas, que
muitas vezes sao subutilizadas e descartadas. No entanto, esses residuos podem conter
compostos bioativos valiosos com propriedades benéficas para a salde. Portanto, a
justificativa para a realizacdo desta pesquisa reside na necessidade de explorar o
potencial ndo aproveitado desses residuos, podendo, entdo, agregar no conhecimento
cientifico e no incentivo ao desenvolvimento de novos produtos.
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2. OBJETIVOS

Proporcionar uma base solida e abrangente de conhecimento sobre o inhame e
seus compostos bioativos, dos métodos de secagem do tubérculo e a geracdo de
residuos desse processo.

2.1. Objetivos especificos

Realizar uma revisdo detalhada da literatura sobre os compostos bioativos
presentes no inhame, incluindo polifendis, flavonoides, saponinas, entre
outros, descrevendo suas propriedades e beneficios para a salde.
Analisar os métodos de secagem utilizados na indudstria, com foco na
geracdo de residuos do processo de descascamento, descrevendo o
método e 0s potenciais impactos na preservacdo de compostos bioativos.
Explorar a importancia da preservacdo de compostos bioativos na
industria, destacando as oportunidades relacionadas ao desenvolvimento
de novos produtos a base de inhame.

Revisar estudos cientificos e técnicas analiticas utilizadas para a avaliagcdo
de compostos bioativos em alimentos.

Sintetizar as informagdes obtidas na revisdo da literatura, destacando as
lacunas no conhecimento existente e as areas que merecem atencao
especial na avaliacdo de compostos bioativos em residuos de inhame ap6s
0 processo de secagem.

Estabelecer uma base soOlida e contextualizada para pesquisas
subsequentes, as quais envolverdo coleta e analise de dados empiricos
relacionados ao tema.
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3. ASPECTOS METODOLOGICOS

Para a conducéo desta revisdo da literatura, foram seguidos métodos rigorosos
com o objetivo de mapear e analisar a literatura e as pesquisas disponiveis de maneira
abrangente e sistematica.

Inicialmente, desenvolveu-se o escopo da revisdo, enfocando a avaliacdo dos
compostos bioativos do inhame, os processos de secagem aplicados no tubérculo e suas
geracbes de residuos, o potencial industrial do inhame e possiveis anlises
quantificativas de compostos bioativos.

A estratégia de busca foi desenvolvida, abrangendo diversas bases de dados
académicas e catalogos de bibliotecas online, como repositérios institucionais e o portal
de periddicos da Capes, com uso de palavras-chave relacionadas ao tema, como
“inhame”, “compostos bioativos”, “dioscorina”, “dioscina”, “residuos de inhame”.
Foram aplicados critérios de inclusdo que consideraram o periodo de publicacdo, com
prioridade para estudos recentes considerando os Gltimos 15 anos, e os tipos de fonte,
com énfase em artigos cientificos, livros e teses.

A selecdo das fontes foi realizada com a analise do titulo, resumo e contetdo
completo, seguindo os critérios predefinidos. Para a organizacdo e analise da
informacdo, as fontes selecionadas foram agrupadas em categorias tematicas,
permitindo a identificacdo de tendéncias, lacunas e convergéncias na literatura. Esse
enfoque metodolégico detalhado garantiu uma revisdo abrangente e confiavel,
proporcionando a base solida necessaria para a fundamentacdo tedrica do presente
trabalho.
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4. CARACTERISTICAS DO INHAME E SEU POTENCIAL

4.1. O tubérculo inhame

O inhame, pertencente a familia Dioscoreaceae e ao género Dioscorea, engloba
mais de 600 espécies, sendo que 14 delas tém seus tubérculos utilizados como alimento
(Bressan, 2005). Sua producdo, notadamente concentrada na Regido Nordeste do
Brasil, é popularmente conhecida como card, uma denominacdo de origem indigena.
Estima-se que no pais existam de 150 a 200 espécies de Dioscorea, 0 Gnico género da
familia Dioscoreaceae presente em todas as regides, desde a Amazonia até o Rio
Grande do Sul (Pedralli, 2002).

O inhame, observado na Figura 1, é uma planta de hortalica com uma Unica
semente folhosa que persiste por varias estacdes. Seu caule aéreo é flexivel e pode ou
ndo ter espinhos ou pequenos bulbilhos nas axilas das folhas. Os caules variam de finos
a robustos, frequentemente formando uma rede sobre outras plantas. Além disso,
existem espécies de inhame que crescem de forma ereta e tém uma natureza herbacea
(Barroso etal., 1974; Pedralli, 1999).

Figura 1 - O tubérculo inhame e suas raizes.
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Fonte: Governo do Estado do Espirito Santo.

O inhame pode ser propagado através de tubérculos ou rizomas cortados,
tambeém é possivel propagé-lo usando sementes, conforme citam Montaldo (1971) e
Seagri (2002). As espécies D.trifida e D. bulbifera sdo capazes de produzir sementes
verdadeiras, ao contrario das outras espécies alimenticias tropicais que ndo produzem
regularmente sementes. Este método de propagacdo é muito importante para fins de
melhoramento genético, mas ndo para a produgdo comercial de inhame.

O inhame é plantado no inicio da estacdo chuvosa, de outubro a novembro. O
solo deve ser solto e profundo para estimular o bom desenvolvimento dos tubérculos.
Os tubérculos devem ser inteiros ou triturados, pesando entre 100 e 150 gramas. O
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assentamento dos tubos é feito manualmente, o que impede a producdo em grande
escala, pois exige médo de obra e é um processo lento (Brandéo, 2018).

O tubérculo tem em sua composi¢do nutricional elevado valor calérico, sendo
rico em proteinas e elementos como fésforo e potéssio, minerais essenciais para o
desenvolvimento nutricional humano.

Quanto aos beneficios, o inhame é conhecido por aumentar a imunidade, a
salde da mulher e € rico em vitaminas e fibras. Na China antiga, o inhame tem sido
utilizado para fins medicinais desde a antiguidade, prometendo melhorar o
funcionamento do sistema e ser Gtil no tratamento de certas doencas (Lin, 2009). A
Revista Brasileira de Plantas Medicinais (2019) e especialistas da area consideram o
tubérculo um excelente alimento saudavel por conter diversos compostos bioativos.

Muitos estudos como de Sa et al. (2001) e Liu et al. (2007), fornecem
evidéncias de efeitos antioxidantes, neutralizadores de radicais livres, neurologicos,
hipoglicémicos e anti- hipertensivos de compostos bioativos em inhame.

4.2. A producéo de inhame

A principal forca motriz da economia brasileira é a industria agricola. A
agricultura brasileira é altamente considerada geradora de empregos, riquezas e
alimentos. O empreendimento agricola é considerado o principal vetor de crescimento
econdmico do Brasil. Em 2020, a quantidade de bens e servigos produzidos na
agricultura foi de 1,98 trilhdo de reais, ou 27% do PIB do Brasil. Entre os segmentos,
0 maior € o setor agropecuario, responsavel por 70% desse valor (R$ 1,38 trilhdo), a
pecuaria 30%, ou R$ 602,3 bilhdes (CNA Brasil, 2021).

Porém, a producdo de inhame no Brasil ainda € um desafio agricola, que
impacta social e economicamente o pais. Apesar do Brasil ter condi¢cdes climaticas e
de solo favoraveis ao cultivo desse tubérculo, a producdo ainda é relativamente
limitada, como mostrado na Figura 2, a qual ha dados adaptados da Organizacdo das
Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura sobre a area plantada de inhame no
Brasil e no mundo no periodo de 1970 a 2008. Segundo Nascimento et al. (2022), a taxa de
crescimento anual da cultura é estimada entre 5% a 8%.

Além disso, foi possivel analisar os dados fornecidos pela Embrapa Territorial,
em 2016, a qual calculou a area cultivada do Pais, que foi em torno de 65.913.738
hectares. J&, segundo dados do IBGE — Levantamento Sistemético da Produgdo Agricola,
em 2022 a area plantada foi de 88.387.780 hectares, obtendo um aumento de 34% em 6
anos. Considerando também, a taxa de crescimento anual da cultura do tubérculo, estima-
se que em 2016 a area destinada para plantacéo de inhame foi de 44.864,88 ha e em 2022
foi de 65.201,6 ha. Ou seja, a area destinada para producéo de inhame, em 2016, foi de
aproximadamente 0,06% e em 2022 foi de 0,07%. Para a diferenca de 6 anos, essa variagao é
considerada baixa, mostrando a falta de incentivo em tecnologias agricolas que beneficiem o aumento
da producdo do tubérculo no pais.
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Figura 2 - Evolucao sobre a area plantada de inhame, em ha,
no Brasil e no mundo, em relacéo aos anos de 1970 a 2008.
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Fonte: Adaptado de FAO (2009).

Diversos fatores contribuem para essa situacdo, incluindo a falta de incentivos
financeiros e técnicos para os agricultores, a falta de investimento em pesquisa e
desenvolvimento de variedades mais produtivas e a escassa divulgagdo do inhame
como alimento saudavel e versatil.

Dados do Censo Agropecudrio Brasileiro do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) indicam que apenas o Sudeste € responsavel por quase 56% da
producdo total do Pais. Entretanto o Nordeste brasileiro vem ascendendo, sendo
responsavel por uma producdo que gira em torno de 39 mil toneladas por ano, ja
alcancando pouco mais de 38% da producdo do pais. A espécie predominantemente
cultivada é a Dioscorea cayennensis (IBGE, 2009).

Os principais paises produtores na Africa sdo a Nigéria, Costa do Marfim e
Gana com 73% da producdo mundial e produtividade de 9,4 toneladas/hectare; na
Ameérica, o Brasil, Colémbia, Haiti e Venezuela com produtividade de 7,3
toneladas/hectare; na Asia o Japao e Filipinas com 9,8 toneladas/hectare e na Oceania
a Papua Nova Guiné com 13,8 toneladas/hectare (Santos e Macedo, 2002). E ap6s 19
anos, de acordo com o ITC Trademap, em 2021, Gana, Estados Unidos, Jamaica,
Colémbia, China, Costa Rica e India foram os principais exportadores globais de
inhame, contabilizando 447.6200 toneladas avaliadas em US$ 199.179 mi.

A producédo de inhame é frequentemente uma atividade de carater familiar no
Brasil, sendo cultivado em pequenas propriedades rurais por agricultores que, muitas
vezes, passam o0 conhecimento sobre o cultivo de geracdo em geracéo. A natureza desse
cultivo torna-o uma importante fonte de subsisténcia para muitas familias, contribuindo
para a manutengdo de tradicOes agricolas e o fortalecimento da agricultura de base
familiar.

Ja em relagdo ao consumo, ele é considerado baixo e isso € devido, em grande
parte, a da falta de divulgacéo desse alimento e a escassa incorporagéo de receitas que
o utilizam na dieta cotidiana. Embora o inhame seja uma fonte rica em nutrientes, como
vitaminas, minerais e fibras, muitas pessoas desconhecem seus beneficios e,
consequentemente, ndo o incluem em suas refei¢cdes de forma regular.
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4.3. O potencial de aplicacdo na industria

Os padrdes de consumo passaram por grandes revolucdes nos ultimos anos. O
crescimento populacional e a busca por métodos de consumo sustentaveis mostram o
enorme potencial da industria vegana. Dados da Euromonitor International, o principal
fornecedor independente de pesquisas estratégicas de mercado do mundo, estimam as
vendas de produtos vegetarianos e veganos em 51 bilhdes de ddlares, mostrando que
produtos com ingredientes de origem vegetal possuem uma elevada tendéncia de
crescimento (Goes, 2023).

O inhame tem muitas aplicagdes industriais e é objeto de pesquisas em diversas
areas, como apresentado por Nunes (2009), que estudou sobre a obtencéo de amido de
inhame, Maria Pennachin (2019), que desenvolveu a palha biodegradavel, material
comestivel e produto feito de inhame maleavel em 2018; e o Dr. Russell Marker, que
em meados da década de 1940 conduziu pesquisas sobre horménios a partir dos
tubérculos. As empresas com mais patentes/pedidos de patentes utilizando inhame séo
L'Oréal (Franca), Standard Foods (Taiwan) e Sumitomo Chemicals (Japdo) (Epping,
2020).

Na industria alimenticia, pode ser processado em produtos como farinhas, purés
e salgadinhos saudaveis. Além disso, a capacidade de produzir amido torna o tubérculo
um ingrediente valioso em produtos de panificacdo e na produgdo de espessantes e
estabilizantes alimentares. Comprovado por estudos realizados por Oliveira (2018),
que elaborou receitas de pdes tendo como receita a farinha de inhame, substituindo
assim a farinha de trigo, com o objetivo de proporcionar ao produto uma alternativa de
consumo para pessoas com doenga celiaca. Como resultado, foram encontradas
formulagdes com boa consisténcia e as analises sensoriais aplicadas demonstraram boa
aceitacdo do publico. Desta forma, podemos afirmar que é possivel produzir pao de
qualidade sem gluten.

Esta abordagem ndo s6 atende as necessidades das pessoas com intolerancia ao
gluten, mas também oferece uma opc¢édo saudavel e deliciosa a um pablico mais vasto,
contribuindo assim para diversificar a oferta de produtos no mercado real. Além disso,
cientistas exploram o inhame para desenvolver medicamentos, devido as propriedades
antimicrobianas e antioxidantes de seus compostos bioativos. Por exemplo, uma
empresa farmacéutica, Syntex Corporation, formada em 1944 e integrada no grupo
Roche em 1994, sintetizou a cortisona a partir da diosgenina, fitoesterdide contido no
inhame mexicano (SYNTEX).

Historicamente, o tubérculo foi utilizado no tratamento de doengas como febre
amarela, dengue e gripe HIN1. Segundo a farmacéutica homeopatica Aurea Hokama,
é um dos alimentos medicinais mais eficazes que se conhece e tem como principal
caracteristica a capacidade de desintoxicar e purificar o sangue (Console, 2018).

N&o somente, pesquisadores investigaram o potencial do inhame na remediacéo
de solos contaminados por metais pesados, devido a sua capacidade de acumular
esses elementos. Ogwuche (2023) analisou solos contaminados por petroleo bruto e
avaliou parametros como teor de umidade do solo, carbono organico total, pH e teor de
hidrocarbonetos totais antes e depois da remediacdo obtendo 6timo resultados em
relacdo a atuacdo remediadora da casca de inhame. Por meio do cultivo de inhame em
solos poluidos, a planta extrai e acumula essas substancias toxicas em suas raizes,
contribuindo para a descontaminagéo do solo. Além disso, o inhame, com seu sistema

17



radicular vigoroso, também ajuda a melhorar a estrutura do solo, aumentando sua
qualidade e fertilidade.

Além do uso na alimentagdo, o amido de inhame tem algumas aplicagdes
industriais, podendo apresentar utilizacdo na industria de cosméticos. Seu grénulo
muito pequeno torna-o ideal na formulagdo de cosméticos em forma de po facial e em
preparacdes em po com sistema de dispersdo em aerossol, além do potencial do amido
de inhame na fabricac&o de plasticos biodegradaveis (Santos, 2001).

Portanto, como observado, o inhame é uma matéria-prima versatil que oferece
oportunidades para inovagdes na industria e na pesquisa cientifica, demonstrando uma
alta eficiéncia na substituicdo de ingredientes de origem animal. Ou seja, é notavel a
grande aplicabilidade do inhame, porém ainda é pouco explorado em grande escala.

5. COMPOSTOS BIOATIVOS

A preocupagdo com a salide e a busca por melhoria dos hébitos alimentares vém
crescendo cada vez mais na populacgdo brasileira. Principalmente p6s-pandemia, em que
muitos ainda sofrem com as consequéncias, é disparado a procura de uma alimentagdo
saudavel e a insergdo de alimentos funcionais nas refei¢des diarias.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2008), o termo
alimento “é¢ toda substancia ou mistura de substéncias, no estado sélido, liquido,
pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano
os elementos normais, essenciais a sua formacao, manutencgdo e desenvolvimento”. J&
0 termo “alimentos funcionais” pode ser definido como alimento ou ingrediente que
alegar propriedades funcionais ou de salde, além de funcBes nutricionais basicas,
quando se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos e/ou fisiologicos e/ou efeitos
benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica (Anvisa,
1999).

Ja o termo substancia bioativa, ou composto bioativo, é definido como um
nutriente ou ndo nutriente consumido normalmente como componente de um alimento,
que possui acdo metabdlica ou fisioldgica especifica no organismo humano (Anvisa,
2018).

Deve-se ressaltar que, diferentemente dos nutrientes, 0s compostos bioativos
ndo causam nenhuma deficiéncia no organismo se forem mal absorvidos. Isso ocorre
porque os nutrientes fornecem energia, seja ela utilizada pelo organismo para apoiar o
crescimento, o desenvolvimento e/ou a manutencdo da satde. Os compostos bioativos
tém efeito modular em determinadas fungbes do organismo, otimizando-as
(Figueiredo, 2015).

Os compostos bioativos encontrados em alimentos funcionais possuem alvos
fisioldgicos especificos no local de acéo, regulando a capacidade antioxidante, bem
como processos inflamatdrios e mutagénicos. Os compostos bioativos podem ser de
origem animal (&cidos graxos 6mega-3, &cidos graxos conjugados), de origem vegetal
(carotenoides, fitoesterdis, terpenos, compostos fendlicos) ou microrganismos
(Oliveira e Bastos, 2011). Os compostos bioativos identificados que conferem
funcionalidade aos alimentos incluem carboidratos indigeriveis (fibras sollveis e
insollveis), antioxidantes (como polifendis, carotenoides, tocoferois, tocotriendis,
fitoesterdis, isoflavonas, compostos organossulfurados), esterdides vegetais e
fitoestrogenos (Chaves, 2015).
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Os principais compostos biologicamente ativos sdo 0s carotenoides, que
possuem atividade antioxidante e sdo abundantes em frutas e vegetais; 0s compostos
fendlicos, que tém a capacidade de eliminar radicais livres gracas as suas propriedades
antioxidantes e capacidade de interagir com proteinas, vitaminas e minerais; e 0s
fitoesterdis que desempenham um papel na reducdo do risco de doencas cardiacas
(Ozana, 2014).

Por conta de todos esses beneficios, a industria alimenticia tem respondido de
diversas formas a crescente demanda por alimentos enriquecidos com compostos
bioativos para atender as necessidades dos consumidores que buscam uma alimentacéo
mais saudavel e funcional. E muitas empresas alimentares fortificam os seus produtos
com compostos bioativos. Por exemplo, adicionando vitaminas, minerais e
antioxidantes aos cereais matinais, leite, suco e até mesmo a alimentos preparados,
como barras de granola (Allen et al. 2006).

Apesar do conhecimento popular dos beneficios do inhame e de suas
propriedades funcionais, no Brasil ha poucos estudos que comprovam cientificamente
a acdo dos compostos bioativos no organismo humano. Porém, varios autores,
principalmente da China, j& divulgaram seus estudos e resultados em diversas espécies
do tubérculo, explorados a seguir.

5.1. Dioscorina

A dioscorina é a principal proteina de armazenamento dos tubérculos de
inhame, constituida por polipéptidos, moléculas de varios aminoacidos ligados, com
peso molecular de cerca de 31 kDa. As proteinas de armazenamento tém sido aceitas
como reservas nutricionais. Eles permitem que as plantas sobrevivam durante periodos
de condi¢bes adversas ou entre as estacdes de crescimento e fornecem nutrientes para
apoiar o crescimento de novas plantas na forma de mudas ou brotos (Gaidamashvili,
2004)

Bioquimicamente, a dioscorina, estrutura quimica observada na Figura 3, de
diversas espécies do género Dioscorea spp. exibe mudancas estruturais e moleculares,
tanto em nivel de espécie quanto de variedade, e devido ao crescimento em diferentes
tipos de solo (Lu et al., 2012).

Figura 3 - Estrutura quimica da dioscorina.
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Uma das principais atividades associadas a proteina dioscorina € a sua atividade
antioxidante. Os antioxidantes sdo substancias que tém a capacidade de neutralizar ou
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minimizar os danos causados pelos radicais livres, que sdo moléculas instaveis que
contém elétrons desemparelhados e podem danificar células, proteinas, lipidios
fazendo com que o DNA passe por um processo chamado estresse oxidativo,
exemplificado na Figura 4. Estes danos estéo ligados a uma série de doencas, incluindo
cancér, doengas cardiacas, envelhecimento prematuro e doencas neurodegenerativas
(Fusco, 2019).

Figura 4 - Radical livre atacando as células saudaveis do
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Fonte: da Cunha (2020).

Ademais, o aumento das doencas cronicas e degenerativas transformou a
morbilidade e a mortalidade da populacdo global nas Gltimas décadas. As doengas
neurodegenerativas sao muito comuns, especialmente em pessoas idosas, sendo a
doencga de Parkinson a segunda mais comum, afetando cerca de 1% pessoas com mais
de 60 anos (Sapelli, 2023). Também, segundo a Organizacdo Mundial de Saude (2021)
existem 35,6 milhdes de pessoas com Doenca de Alzheimer no mundo, sendo que o
numero tende a dobrar até o ano de 2030 e triplicar até 2050.

Entdo, diversos autores apresentaram que o tubérculo € rico em compostos com
funcdo antioxidante. Hou et al. (2001) estudaram a capacidade antioxidante da proteina
de estocagem do inhame, a dioscorina. Os cientistas analisaram uma Unica banda da
dioscorina de 32 kDa e através do método espectrofotométrico, notaram os efeitos de
eliminacdo de radicais livres.

Além disso, Chiu et al. (2009), testaram, a capacidade neuroprotetora do
inhame, analisando o efeito da doscorina. Os autores manipularam ratos com
senescéncia induzida por D-galactose e compararam com ratos tratados com o inhame.
A capacidade de aprendizagem e de memdria foram analisadas utilizando o labirinto
de Morris, mostrado na Figura 5, no qual o animal deve encontrar a plataforma, e mede-
se 0 tempo que ele leva para realizar esta tarefa em dias sucessivos. Resultados
comprovaram que 0S animais tratados com a proteina apresentaram uma maior
capacidade de aprendizagem e memorizacdo, sugerindo, entdo, o beneficio do inhame
em tratamentos de prejuizos cognitivos.
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Figura 5 - Representacéo do labirinto de Morris.
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Fonte: Bear et al. (2007).

O inhame nédo s6 tem efeitos antioxidantes e neuroprotetores positivos, mas
também tem efeitos imunomoduladores. Os imunomoduladores sdo moléculas capazes
de influenciar mecanismos de resposta imune com o objetivo de estimular respostas
naturais e/ou especificas e regular respostas hiperativas (Becker et al. 2021).

Liu et al. (2007) citaram dioscorinas purificadas em analises in vitro, e elas
apresentaram habilidade imunomodulatoria devido ao estimulo de producdo de oxido
nitrico, aumento da fagocitose e da producdo de citocinas. Ja alguns testes in vivo,
evidenciaram um aumento benéfico da fagocitose de células e da proliferagdo de
células linfoides de ratos, ou seja, 0 aumento do mecanismo responsavel pela remogéo
de patogenos e restos celulares.

5.2. Dioscina

A dioscina, molécula observada na Figura 6, é pertencente ao grupo das
saponinas, um grupo de glicosideos encontrados nas plantas, cuja propriedade mais
comentada é a capacidade de formar espuma em solucdes aquosas. A presenca de
saponinas foi relatada em mais de 100 familias de plantas, das quais pelo menos 150
saponinas naturais foram descritas como tendo propriedades anticancerigenas
significativas (Wykowski, 2012).
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Figura 6 - Estrutura quimica da dioscina.
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Dentre as atividades das saponinas mais citadas na literatura cientifica,
encontram-se as atividades hemolitica, anti-inflamatéria, antifingica, antibacteriana,
atividade antiparasitaria, citotoxica/anticancerigena e atividade antiviral (Sparg,
2004). Por exemplo, a raiz de ginseng (Panax ginseng CAMeyer, Araliaceae), a qual
possui a dioscina em seus compostos bioativos, € um dos mais importantes
medicamentos tradicionais orientais e hoje € utilizado em todo o0 mundo (Fukuda et al.,
2000).

Para analise do inhame, observou-se a suplementacdo de D. japonica, na dieta
de ratos adultos, realizada em um estudo de Chen et al. (2003), o que resultou em uma
diminuicdo da largura entre as vilosidades gastricas, sendo um efeito benéfico em
relacdo a modulacéo intestinal, além de refletir positivamente na diminuicéo da fracéo
LDL do colesterol, fenémeno visto na Figura 7.

Figura 7 - llustracdo do acumulo de placas de LDL em uma
artéria.
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Fonte: Miranda (2016).

Na mesma linha de pesquisa, Jeon et al. (2006) avaliaram o efeito do extrato
alcoolico da farinha de inhame (Dioscorea Rhizoma), o qual continha em torno de
177458 mg/mL de dioscina, molécula de saponina esteroidal, no trato gastrintestinal
de ratos, e isso acarretou um aumento da motilidade intestinal, aumento no volume
fecal, elevagdo de bactérias lacticas e diminuicao dos teores de colesterol, lipidios totais
e glicose.
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Ademais, a saponina esteroidal extraida da D.nipponica, a pseudoprotodioscina
(PPD), estudada por Xiao et al. (2010), apresentou relacdo com receptores de estrogeno
(RE), os quais estdo intimamente ligados & adipogénese. Tratamentos, tanto in vitro
quanto in vivo, com PPD, demonstraram eficicia na diminuicdo da adipogénese e
diminuicdo da expressao génica de lipoproteina lipase e da leptina.

5.3. Alantoina

A alantoina ou 5-ureidohidantoina (Figura 8) possui propriedades calmantes e
cicatrizantes, atividade anti-inflamatdria, adstringente, queratolitica e estimula a
regeneracdo tecidual (Rennd, 2010). Este composto pertence ao grupo de compostos
organicos denominados imidazdis, que contém um anel imidazol, ou seja, um anel
aromatico com dois atomos de nitrogénio nas posi¢des 1 e 3 e trés &tomos de carbono
em outras posi¢oes (PubChem, 2004).

E uma substancia da classe dos ureideos e comumente encontrada na familia
Boraginaceae. E um po cristalino branco, também conhecido como 5-ureidohidantoina,
glioxildiureido ou cordianina (Moffat et al., 1978).

A alantoina é o produto do metabolismo das purinas em alguns animais, como
répteis, aves e alguns mamiferos. Porém, os humanos ndo excretam alantoina devido a
falta da enzima uricase no organismo (Chen, 1996), embora sejam encontrados
vestigios desta substancia no sangue humano, devido a oxidacdo do &cido urico, por
ser um antioxidante. Nas plantas, os ureideos (como a alantoina e o acido alantoico)
sdo produtos da decomposicdo de bases purinicas, desempenhando importante papel
no armazenamento e transporte do nitrogénio, sendo a alantoina bastante popular no
reino vegetal (Brunel e Capelle, 1947).

Figura 8 - Estrutura quimica da alantoina.
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A porcdo uréia da alantoina é responsavel pelos seus efeitos queratoliticos e
emolientes, enquanto a porcdo hidantoina (relacionada ao &cido barbitdrico) é
responsavel pelos seus efeitos anestésicos e anti-irritantes. Atua tambem como
desintoxicante e neutralizador de irritantes, alem de estimular o processo de
cicatrizacao associado aos tecidos lesionados e por estimular o crescimento de tecidos
saudaveis, auxiliando na remogédo de tecido necrotico remanescente (Dias, 2004).
Gracas a todas estas propriedades, a alantoina é utilizada no tratamento de muitas
doencgas de pele, como psoriase, dermatites diversas, seborreia, acne, hemorroidas e
problemas de hiperqueratose da pele. Tem sido utilizado com sucesso no tratamento de
osteomielite e Ulceras diabeticas (Lubowe et al., 1959). Alem dessas propriedades, a
alantoina tem acdo antitussigeno, antidiarréico, hipoglicémico, atividade purgativa e
diuretica (Miyoshi et al., 2011).
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Para com o inhame, em relacdo ao efeito hipoglicemiante, estudos mostraram
uma diminuicédo da glicemia ap6s a administracao de alantoina derivado da D.japonica,
a qualpode ser justificada pelo aumento da expressao do gene GLUT4 (Niu et al. 2010)
ou pela ativacdo de receptores de imidazolina 1-2B (Chen et al. 2012).

5.4. Diosgenina

A diosgenina é uma sapogenina esterdide que pode ser encontrada em diversas
espeécies vegetais, apresentando-se como um dos principais constituintes bioativos de
varias plantas, nomeadamente do inhame (Dioscorea villosa). Quimicamente, a
molécula da diosgenina € composta por um grupo hidroxilo e uma ligacdo dupla nas
posicdes C-3 e C-5, respectivamente, visto na Figura 9 (Rebelo, 2011).

Figura 9 - Estrutura quimica da diosgenina.

Em estudos em ratos diabéticos foi também demonstrado que a diosgenina tem
propriedades hipoglicémicas, alterando a sua morfologia intestinal, diminuindo os seus
niveis de glicose sanguineos e melhorando o seu perfil lipidico (Rebelo, 2011).

Ha também pesquisas que mostram a acdo da diosgenina em células tumorais.
O principal mecanismo anticancerigeno da diosgenina envolve a perturbagéo do ciclo
celular e a inducdo do apoptose, processo observado na Figura 10, conhecida como o
processo de morte celular programada. Multiplos sinais modulam a proliferacdo
celular, sobrevivéncia e morte celular e estas acGes coordenadas permitem que a célula
normal cresca e se divida até a sua senescéncia (Foster, 2008).

Figura 10 - Estagio do apoptose em células cancerigenas.

Célula cancerigena Encolhimento celular Fragmentacao nuclear Formacéao de corpo
nao apoptotica e condensacao da e branqueamento de apoptotico
cromatina membrana

Fonte: Sourav (2003).
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5.5. Metodologias para quantificacdo de compostos bioativos

Existem véarias metodologias utilizadas para quantificar compostos bioativos
em amostras. Essas metodologias sdo essenciais para a caracterizacdo e determinacao
da presenca e quantidade de compostos com atividade biologica em alimentos,
suplementos nutricionais e outros produtos.

Para determinados compostos bioativos, existem metodologias especificas que
foram desenvolvidas conforme necessidade. As técnicas mais comuns sdo a de
espectrofotometria, cromatografia liquida de alta performance, a cromatografia gasosa,
a espectrometria demassas e a técnica de ressonancia magnética nuclear.

Alguns estudos ja foram realizados em algumas espécies de inhame para
quantificacdo de compostos biaotivos. Por exemplo, da Silva et al. (2019)
quantificaram a diosgenina em amostras de bulbos e folhas de D. bulbifera e tubérculos
de D. trifida utilizando um sistemade cromatografia a liquido de alta eficiéncia (1200
series, Agilent Technologies, EUA) dotado de bomba binaria, injetor automatico, forno
de colunas e detector de UV-DAD, e controlado pelo software Agilent ChemStation
(B.01.03).

Em relagdo ao composto bioativo alantoina, Ferrari et al. (2014)
quantificaram, em amostras de géis formulados com extrato de confrei, 0 composto
através dos métodos Saito (1984) e Dias (2004) adaptado. A metodologia consistia na
utilizacdo do equipamento de espectrometria. Apesar de a pesquisa nao ter sido
realizada com o tubérculo inhame, pode-se realizar adaptacdes do método.

Apesar de a quantificacdo de compostos bioativos no inhame ser desafiadora
devido a falta de metodologias amplamente aceitas e testadas, os pesquisadores tém
flexibilidade para explorar e testar diferentes abordagens em laboratorio. 1sso permite
gue novas pesquisas possam avancar e contribuir para uma compreensao mais completa
dos beneficios a saude associados ao consumo do inhame.

6. PROCESSO DE DESIDRATACAO

Uma das principais dificuldades na comercializacdo do inhame é o fato de ser
um alimento com alto indice de umidade, ou seja, desde a colheita, até o transporte e 0
processo de distribuicdo, a probabilidade de deterioracdo do tubérculo é altissima,
prejudicando entdo, o0 acesso e o consumo do inhame em ambito nacional. Uma
alternativa ¢ a aplicacdo do processo de liofilizacdo e/ou desidratacdo do inhame, para
que ele possua um maior prazo de validade, possibilitando também, a producdo de
diversos produtos.

O processo de desidratacdo € um dos métodos mais antigos de secagem de
alimentos. Antes mesmo do conhecimento especifico dessa técnica, os alimentos eram
conservados utilizando o sol para retirar a umidade. A desidratacdo é conseguida pelo
ar quente, que transfere calor para o alimento e consequentemente evapora a agua nele
contida, resultando na secagem. A temperatura do ar e a umidade relativa sdo dois
fatores que afetam diretamente a capacidade do ar de remover agua dos alimentos
(Celestino, 2010).

A liofilizacdo é descrita como um processo muito antigo, com informacgoes
provenientes do antigo Peru nos Andes, onde os alimentos eram congelados durante a
noite e expostos a luz solar e a baixa pressdo (topo dos Andes) para que sublimassem
a agua. Apds avancos em tecnologia e equipamentos, tornou-se um método com
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diversas aplicacdo, entre as quais, cita-se fornecer plasma sanguineo e penicilina as
forcas armadas durante a Segunda Guerra Mundial (Ribeiro, 2012).

E um processo de estabilizagdo, no qual uma substancia é previamente congelada
e entdo a quantidade de solvente (geralmente agua) é reduzida, primeiro por sublimagéo
e posteriormente por dessorcao, para valores tais que impecam atividade bioldgica e
reacOes quimicas; e passam pelos processos de congelamento inicial, secagem priméria
e secagem secundaria (Marques, 2008).

As etapas normalmente consistem em congelamento, em que o produto é
colocado em temperaturas geralmente abaixo de -40°C para transformar a 4gua em
gelo, e entdo, depois é a etapa de vacuo, no qual a pressdo € reduzida
significativamente, fazendo com que a agua congelada passe diretamente para o estado
gasoso, processo de sublimacdo. Simultaneamente, a cAmara € aquecida suavemente
para acelerar a sublimacéo da agua congelada, enquanto a pressdo do vacuo continua a
retirar o vapor de agua. Além disso, o vapor de agua é coletado em um condensador e
transformado em gelo em um recipiente separado, de forma que a 4gua € removida do
material original. E por fim, o material liofilizado é armazenado em embalagens
herméticas para evitar a absor¢do de umidade e a deterioracéo.

No processo de secagem do inhame, observado na Figura 11, ha etapas que sdo
comuns em ambas os tipos de secagem, e isso envolve o tratamento do tubérculo antes
de se iniciar a operacao. Apos a colheita, ha o processo de descasque e corte, que é a
remocao das cascas externas e corte em pequenos pedagos para acelerar a secagem. Ha
também o pré-tratamento, no qual o inhame € inserido em uma solucdo de agua com
acido ascorbico ou enxofre, para evitar o escurecimento e a oxidacdo durante o
processo. Posteriormente, ha o processo de secagem propriamente dito, e por fim os
cuidados de armazenamento.

Figura 11 - Fluxograma de processamento de po de inhame.

inhame

T

farinha moagem a seco

recuperagao

Fonte: Kaifeng Sida Produtos Agricolas Equipment Co.

Porém, as cascas ndo sao reaproveitadas, gerando uma grande quantidade de
residuos nesse processo, 0 que impacta diretamente questbes ambientais e de
sustentabilidade. Wedzerai (2019) afima que o peso da casca representa 15-20% do
peso do tubérculo, permitindo estimar a grande producéo desses residuos. Além disso,
a farinha de inhame, obtida através do processo de secagem mantém boa parte das
propriedades nutritivas do inhame, sendo ainda considerado um alimento funcional, se
tornando uma boa opg¢do de consumo e utilizagdo ao invés do tubérculo in natura.
Entdo, para tornar o processo mais sustentavel ha a necessidade de reaproveitamento
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da casca do inhame, vistoque dessa forma seria utilizado 100% de todo o tubérculo.

N&o somente por questdes ambientais, 0 reaproveitamento das cascas pode se
tornar um beneficio econdmico, visto que h& grande possibilidade da existéncia dos
mesmos compostos bioativos encontrados no inhame, mesmo que em menor
proporgdo. Entdo, para as industrias, seria possivel desenvolver novos produtos com
esse residuo.

6.1. Efeito do processo de secagem nos compostos bioativos

A avaliacdo da secagem no prejuizo da quantidade de compostos bioativos é
um tema de crescente importancia em pesquisa e desenvolvimento, uma vez que esse
conhecimento permite a compreensdo das condicdes do processo e até mesmo a
necessidade de reposicdo de algum composto. Porém, ha ainda a auséncia de pesquisas
detalhadas sobre a secagem de inhame e seus impactos sobre 0s compostos bioativos,
e isso prejudica ndo apenas o setor industrial, mas também a satde puablica, ja que a
quantidade e qualidade desses compostos podem ser comprometidas durante a secagem
inadequada.

Porém, como exemplificacdo das mudancas fisico-quimicas causadas pelo
processo de secagem, cientistas ja realizaram pesquisas em outros frutos e vegetais, que
demonstraram que o tipo de secagem e as condicBes aplicadas afetam muito nos
resultados.

Por exemplo, Karaman et al. (2014) analisaram em seu estudo que o caqui
desidratado por diferentes métodos de secagem tem suas propriedades bioativas e fisico-
quimicas alteradas. Ele utilizou os métodos de liofilizacdo, secagem em estufa e
secagem a vacuo e analisou os compostos bioativos (fendlicos totais, flavonoides totais,
taninos condensados e taninos totais hidrolisaveis, atividade anti-radical e atividade
antidiabética) e algumas propriedades fisico- quimicas (matéria seca, cinzas, atividade
de agua, cor, proteina, hidroximetilfurfural, glicose e frutose. Concluiu-se que a
amostra de p6 de caqui obtida da liofilizacdo mostrou significativamente (p <0,05)
maiores valores de bioatividade comparados com amostras em estufa e em vacuo. A
atividade anti-radical mudou significativamente dependendo do método de secagem
empregado e foi superior em amostras liofilizadas quando comparada aos outros
métodos de secagem.

Em um outro estudo envolvendo folhas de abacate, Yamassaki et al. (2017)
avaliaram o efeito da secagem sobre os compostos fendlicos e atividade antioxidante (em
termos de EC50) de folhas de abacate e encontraram para compostos fenolicos valores
variando entre 130,0 e 233,3 pug de EAG/mg b.s. (ou 130,0 a 233,3 mg EAG/g). Os
resultados foram expressos em mg de acido galico equivalente por g de amostra b.s.
(mg EAG/Qg). Os autores afirmam que houve uma correlacgdo linear, entre a temperatura
de secagem do ar e a atividade antioxidante do material seco, mostrando que
temperaturas de secagem mais elevadas (70, 80 e 100°C) contribuiram
significativamente para a diminuicdo da atividade antioxidante em relacdo a
temperaturas de 40, 50 e 60°C. Isso sugere que as altas temperaturas de secagem
diminuiram as concentragdes de compostos fenolicos nas folhas, e consequentemente,
levaram a diminuigdo da atividade antioxidante dos extratos resultantes.

Para alem disso, é possivel realizar a previsdo do comportamento dos
compostos bioativos quando inseridos em processo de secagem. Como mencionado
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anteriormente, a dioscorina € um polipeptideo, ou seja, uma molécula de varios
aminoacidos ligados. Bruno et al (2021) afirmam que o efeito do calor sobre as
proteinas esta relacionado com seu efeito, principalmente nas ligagdes de hidrogénio e
nas interacGes eletrostaticas que sdo rompidas por serem exotérmicas por natureza.

As proteinas sdo sensiveis a acdo do calor, causando a desorganizacdo das
cadeias peptidicas. Por ter em sua base moléculas orgénicas, as proteinas estdo
suscetiveis a desnaturacdo, processo que consiste na quebra de suas estruturas
secundarias tercidrias e quaternérias quando submetidas a aquecimento, agitacéo,
radiacédo ou forcas idnicas, o que acarreta a redugdo do seu coeficiente de solubilizacao
(FIB, 2012).

Em relacdo a saponinas, grupo quimico ao qual pertencem 0s compostos
dioscina e diosgenina, Onning et al. (1984) estudaram a degradacédo de saponinas de
aveia durante o processamento térmico. Eles realizaram a incubacdo de avenacosideos
A e B, saponinas de aveia, em pH 4-7 a temperatura ambiente por até 24 horas, e isso
ndo causou reducdo no contetido de saponina. Também ndo houve alteracdo quando os
avenacosideos foram aquecidos a 60 e 100 °C por 3 h. Porém, o avenacosideo A
também foi aquecido em pH 5, 6 e 7 a 140 °C e observou-se que a quebra apos 3 h de
aquecimento foi de 19%, 12% e 13%, respectivamente.

Analisando também os compostos nitrogenados, classe a qual a alantoina é
pertecente, esses possuem um alto grau de volatilizacdo. Segundo Bruno (2021), os
insumos nitrogenados em geral estdo sujeitos a perdas significantes para 0 meio
ambiente se ndo forem gerenciados convenientemente, sendo as maiores perdas devido
a volatilizacdo de amoniaco (até 50%). Essa forma de perda ocorre quando substancias
de entrada, principalmente na forma de amido (ureia), entram em contato com enzimas
urease presentes na agua ou no solo. Como resultado, formam-se ions aménio (NH4")
e amonia (NHs).

A importancia do consumo dos compostos bioativos do inhame ¢é destacada
pelos inumeros beneficios que foram citados no presente documento. O inhame é uma
fonte rica em polifendis, flavanoides, fitoesterdis e saponinas, compostos 0s quais
possuem propriedades fundamentais para saide humana. Outro aspecto importante é
gue o inhame é uma excelente fonte de fibras alimentares e nutrientes.

Na Tabela 1 pode-se observar os principais compostos bioativos encontrados no
inhame, suas propriedades principais em relacdo a beneficios de consumo e possiveis
efeitos causadores pelo processo de secagem.
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Quadro 1 - Tabela referentes as propriedades dos compostos
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bioativos e dos possiveis efeitos causadores pela secagem.

Composto
bioativo

Propriedades

Possiveis efeitos do
processo de secagem

Dioscorina

Liu et al. (2007) estudaram sobre a habilidade
imunomodulatoria devido ao estimulo de producéo de
Oxido nitrico causado pelo composto da dioscorina.
Hou et al. (2001) estudaram a capacidade
antioxidante da proteina de estocagem, concluindo os
efeitos de eliminacéo de radicais livres.

Chiu et al. (2009) comprovaram o beneficio do
inhame em tratamentos de prejuizos cognitivos
devido & dioscorina.

Por ser uma proteina,
ha a possibilidade de
desorganizacdo  das
cadeias peptidicas
causando uma
desnaturacdo proteica.

Dioscina

Chen et al. (2003) estudaram os efeitos da dioscina e
concluiram sua capacaidade em diminuir a largura
entre as vilosidades gastricas, sendo um efeito
benéfico em relacdo a modulacéo intestinal.

Xiao et al. (2010) realizaram pesquisas que
demonstraram eficacia na diminui¢do da adipogénese
e diminuicdo da expressdo génica de lipoproteina
lipase e da leptina devido a dioscina.

Jeon et al. (2006) concluiu o efeito da dioscina na
diminuicdo dos teores de colesterol, lipidios totais e
glicose.

Diosgenina

McAnuff-Harding et al. (2006) estudaram a
diosgenina e comprovaram suas propriedades
hipoglicémicas, alterando a sua morfologia intestinal,
diminuindo os seus niveis de glicose sanguineos e
melhorando o seu perfil lipidico.

Foster (2008) mostrou que o principal mecanismo
anticancerigeno da diosgenina envolve a perturbacéo
do ciclo celular e a inducgédo do apoptose.

Como mencionado, a
diosgenina e adioscina
sdo pertencentes a
classe das saponinas,
logo pode ocorrer a
degradacéo de
saponinas durante o
processamento
térmico a algumas
temperaturas e
condicdes especificas.

Alantoina

Niu et al. (2010) mostraram uma diminui¢do da
glicemia ap6s a administracdo de alantoina a qual
pode ser justificada pelo aumento da expressdo do
gene GLUTA4.

Por ser um composto

nitrogenado, a
alantoina pode
apresentar

caracteristicas de
volatilidade em altas
temperaturas,
perdendo sua
eficiéncia em relagdo a

suas propriedades.




7. CONSIDERACOES FINAIS

Através de uma revisdo detalhada da literatura, foi notavel o quanto o inhame €
fonte de nutrientes e de compostos bioativos, podendo considera-lo como um alimento
nutritivo e funcional. Cientificamente, foi comprovado a presenca dos polifendis,
flavonoides, saponinas, entre outros compostos, no tubérculo. No entanto, analisando
sobre os metodos de secagem aplicados no tubérculo e devido a necessidade de realizar
0 processo de secagem no inhame para sua preservacao, foi visto a geragéo de residuos
durante o processamento do inhame na producéo de farinha. Essa geracao de residuos
foi observada no processo de descasque do tubérculo, ja que as cascas séo totalmente
jogadas fora.

Além disso, observou-se que ha espago para o desenvolvimento de novos produtos
com o préprio inhame e seus residuos, explorando ainda mais seus compostos bioativos
e suas propriedades benéficas para a satde. No entanto, é preciso destacar que ainda ha
uma lacuna em termos de técnicas de analises para a quantificacdo desses compostos
bioativos no inhame e de pesquisas do tema. Entdo, é necessario que haja maiores
investimentos em estudos mais aprofundados para explorar todo o potencial do inhame
de forma abrangente e eficaz.
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