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RESUMO

Os vegetarianos, os intolerantes a lactose e os alérgicos a proteina do leite sdo grupos
especificos que necessitam de opcBes alimentares compativeis com suas necessidades,
como as bebidas a base de extratos. Com isso, objetivou-se, elaborar bebidas a base de
extrato de inhame e determinar as suas propriedades tecnoldgicas, fisico-quimicas e de
compostos bioativos. Os inhames utilizados foram adquiridos no comércio local de
Morrinhos-Goiés. O experimento foi realizado nos laboratorios da Instituicdo de Ensino
do Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos. Os inhames foram higienizados, em
seguida foram descascados, picados e colocados submersos em &gua em repouso,
realizando a troca de agua, foram pesados e divididos em 3 fragcdes de 40%, 20% e 10%
em seguida foi feito o extrato. Realizando analises de pH, acidez titulavel, teor de solidos
soluveis totais, teor de lipideos, teor de vitamina C, umidade, proteinas, compostos
fendlicos, acgUcares redutores e cor com 0 método estatistico atraves programa Past 7.0,
realizando a analise de variancia (ANOVA) seguindo ao teste de Tukey a 5% de
significancia (p< 0,05). Em relagéo ao teor de aglcares as amostras de 10% e 20% néo
apresentaram diferenca estatistica entre si. O teor de sélidos soldveis aumentou nas
concentracdes de 20% e 40%. A acidez titulavel total ndo apresentou diferenca para as
concentracdes de 10% e 20%, sendo de 40% que apresentou maior acidez. Em relacdo ao
pH, observou-se a diminuicdo do mesmo de acordo com o aumento das concentracdes.
Foram encontrados fracbes de compostos fendlicos nas amostras, todas as amostras
apresentaram valores diferentes estaticamente, sendo a amostra de 40% com maior
quantidade. A umidade mostrou- se alta, e estatisticamente, todas as amostras se diferiram
entre si, possivelmente devido a sua composicdo diferente. O teor de vitamina C
encontrado foram diferentes estaticamente, porém ainda foram encontrados valores
significativos, podendo se considerar uma 6tima opcéo em relacdo aos produtos a base de
laticinios. Em relacdo a proteina as amostras de 10, 20 e 40% apresentaram teores de
proteinas diferentes estatisticamente devido ao processo de diluicdo em agua, ja que esse
processo nao favorece o aumento do teor de proteinas. Estimando esses resultados o
extrato de inhame pode ser considerado uma 6tima op¢do de bebida ndo convencional
para 0 consumo de pessoas alérgicas e intolerantes & lactose podendo avangar para testes
sensoriais, para avaliar a agradabilidade do publico em geral.

Palavras-chave: Extratos vegetais, intolerancia a lactose, potencialidade.



1. INTRODUCAO

O cultivo de inhame (Dioscorea spp.) € considerado de importancia
socioecondmica nas regides de climas tropicais, incluindo a regido Nordeste do Brasil,
classificada como a maior produtora nacional. Nessa regido, a area cultivada com inhame
tem crescido satisfatoriamente, tornando-se uma atividade agricola promissora com
potencial para ampliar o consumo no mercado interno e atender a demanda do mercado
externo, bem como servir de fonte de renda para os pequenos e médios agricultores dessa
regidao (LIMA, 2015).

O inhame € nativo de regides dos hemisférios sob o clima tropical, popular na
Africa Ocidental e partes de Asia, América do Sul e Central. Possui cerca de 600 espécies,
sendo 14 utilizadas na alimentagdo trazendo diversos beneficios nutricionais e multiplos
componentes importantes para a alimentacdo humana (DE PAULA et al.,, 2012;
TAVARES et al., 2011).

Grupos especificos como 0s vegetarianos, os intolerantes a lactose, os alérgicos a
proteina do leite e as pessoas que sentem desconforto ao consumir produtos lacteos ndo
encontram facilidade de inclui-los na sua alimentacéo. Diante disso, novos produtos, que
contemplem essa exigéncia precisam ser desenvolvidos, sendo uma nova demanda para
a industria de alimentos (CESPEDES et al., 2013).

As bebidas a base de extratos vegetais (soja, arroz, milho, castanha etc.) s@o
chamadas também de “leites vegetais”. Essas bebidas sdo utilizadas em casos de alergia
a proteina do leite de vaca e em casos de intolerancia a lactose (FOURREAU, 2012).

Portanto, objetivou-se com este trabalho analisar o potencial do inhame como
matéria prima na elaboracdo extrato vegetal a ser utilizado no preparo de bebidas nao

convencionais em diferentes concentragdes.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar extrato a base de extrato de inhame e determinar as suas propriedades

tecnoldgicas, fisico-quimicas e de compostos bioativos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Preparar bebidas a base de extrato de inhame com diferentes concentracdes;

e Realizar as analises fisico-quimicas dessa bebida: pH, acidez titulavel, umidade,
teor de solidos soltveis, teor de acglcares redutores, teor de lipidios e proteinas;

e Realizar as andlises dos compostos bioativos como a vitamina C e compostos

fendlicos totais.



3. REFERECIAL TEORICO

3.1 CULTURA DO INHAME

A cultura do inhame (Dioscorea spp.) estd presente em varias partes do mundo,
mas a grande maioria das espécies cultivadas procedem originalmente das zonas tropicais
da Asia e do Oeste da Africa. O inhame é uma planta monocotiledonea, herbécea,
trepadeira, de clima tropical e subtropical. Seus tubérculos sdo ricos em carboidratos e
vitaminas do complexo B, além de encerrar teores das vitaminas A e C (MARCIEL et al.,
2013).

Apresenta importancia social e econdmica significativa para a Regido Nordeste
do Brasil, principalmente para os estados da Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Bahia e
Maranh&o, por constituir um bom negocio agricola em funcdo do alto consumo pela
populacdo, sobretudo nos estados da Paraiba e Pernambuco, que sdo considerados 0s
maiores produtores nacionais. E uma planta de constituicio herbéacea, trepadeira, da
familia das Dioscoreaceas e produtora de tuberas alimenticias de alto valor nutricional,
ricas em vitaminas do complexo “B” e amido, com baixa percentagem de gordura.

(OLIVEIRA et al., 2018; SANTOS et al., 2007).

3.2 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS DO INHAME

Em relacdo a parte nutricional do inhame pode se dizer que na parte comestivel,

encontra-se diversas caracteristicas, que estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Composi¢do quimica do inhame em porc¢do de 100 g

Caracteristicas nutricionais Unidade (g ou mg)
Umidade 73,19
Lipidios 01g
Glicidios 23,89

Fibras 109
Calcio 51 mg
Fosforo 88 mg
Proteinas 189
Ferro 1,2mg
Vitamina B, 0,10 mg
Vitamina B, 0,03 mg
Niacina 0,8 mg
Vitamina C 8 mg

Fonte: Fernandes et al. (2014)



As tuberas de inhame possuem excelente qualidade nutritiva e energética, sendo
ricas em vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina, niacina, adermina), carboidratos
principalmente amido, minerais e propriedades medicinais, além de apresentarem baixos
teores de gorduras (SANTOS et al., 2007).

O inhame também contém 70% a 80% de agua na sua composi¢do podendo ser
considerado, uma boa fonte de energia gragas a sua proporc¢éo de carboidratos, apresenta
uso na farmacologia por conter propriedades medicinais, destacando principalmente a

sintese de cortisona e hormonios esteroides (PAULA et al., 2012).

3.3 BEBIDAS NAO CONVENCIONAIS

As bebidas trazem grande diversidade nutricional para os individuos que as
consomem, além de fazerem parte da histéria, tendo total relacdo com a alimentacdo
humana e integrando o contexto da hospitalidade. De acordo, com o Decreto n.
6.871/2009 as bebidas séo classificadas como: O produto de origem vegetal
industrializado, destinado a ingestdo humana em estado liquido, a base de polpa de fruta,
ou xarope, sem finalidade medicamentosa ou terapéutica, Também sdo considerados
bebidas os preparados de sélidos e liqguidos como: A soda e os fermentados alcodlicos de
origem animal, os destilados alcoolicos de origem animal e as bebidas elaboradas com a
mistura de substancias de origem vegetal e animal (BRASIL, 2009).

A ingestdo de liquidos na dieta tem sido cada vez mais recomendada, ocorrendo
com maior constancia nos paises tropicais, iSso porgue esses paises tendem a ter maior
variedade de frutas e hortalicas que podem ser transformadas em bebidas. O crescente
consumo de bebidas a base dessas frutas e hortalicas, pode ter ocorrido devido a grande
preocupacdo com a saude, levando a procura por bebidas com muitas caracteristicas
nutricionais, a disposicdo mundial para o consumo € a substituicdo dos refrigerantes por
bebidas mais saudaveis gerou uma demanda por produtos como as bebidas com maiores
indices de nutrientes (FIGUEIRA et al., 2010).

No Brasil, o setor de bebidas gera dezenas de milhares de postos de trabalho, e
milhares de empregos, além disso, possui ampla distribuicdo regional de producao, gracas
as caracteristicas dos produtos, que tém como seu ingrediente basico a &gua. Sendo assim,
opcédo de produzir localmente é mais racional, pois h4 grande redugdo dos custos
logisticos, 0 que compensa eventuais economias de escala que poderiam ser obtidas com
a centralizacdo da producio (CERVIERI JUNIOR et al., 2014).A utiliza¢io de alimentos



para a elaboracdo de produtos alternativos tem recebido grande atengéo no Brasil. Os
movimentos sociais ligados a agroecologia e agricultura familiar vém trabalhando para
aumentar a utilizagdo desses alimentos para a producdo de diversos tipos de bebidas
(KINUPP, 2015).

A escolha para se consumir um determinado alimento é na maioria das vezes dada por
fatores econdmicos, politicos, sociais, culturais, filoséficos e ambientais. Porém, o poder
de compra pode influenciar no comportamento desse consumidor. Essas mudangas na
conduta e consumo podem afetar e causam modificagdes na producgéo e uso dos recursos
naturais que estdo disponiveis para atender as necessidades humanas (BALEM et al.,
2017).

Um dos fendmenos responsaveis pela falta de diversidade do setor de alimentos e
bebidas é a padronizacdo da alimentacéo, o0 que causa a decorréncia da simplificacdo da
dieta, ao inves da diversificacdo prejudicando a alimentacéo e satde humana. O panorama
apresentado nos ultimos anos é de reducdo na exploracdo da diversidade alimentar que
temos ao nosso dispor, no entanto ainda é rara a criacdo de bebidas com ingredientes néo
convencionais (CASEMIO, 2020).

4. MATERIAIS E METODOS

Os inhames utilizados para a extracdo do extrato aquoso foram adquiridos no
comércio local de Morrinhos-Goiés. Os procedimentos utilizados para a obtencao do
extrato vegetal de inhame foram realizados nos laboratorios da Instituicdo de Ensino do
Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos.

Para a extracdo do extrato hidrossoltvel do inhame foi realizado a higienizagédo
dos vegetais, em seguida foram descascados, picados e colocados submersos em agua em
repouso por cerca de 1 hora e 30 minutos, realizando a troca de agua a cada 30 minutos
devido a formacdo de liquido viscoso ndo agradavel.

Ap0s 0 repouso, 0s vegetais foram pesados e divididos em 3 fracdes diferentes
sendo a primeira de 5%, a segunda de 10% e a terceira de 21%. Para cada fracdo
adicionou-se 1,5 L de agua, posteriormente houve a trituracdo para a obtencdo do extrato
aquoso. Em seguida houve a filtracdo desse extrato que logo ap6s foram acondicionados
em garrafas plasticas de 250 mL. Apds essa etapa, as garrafas contento o extrato vegetal
de inhame foram submetidas a pasteurizacéo lenta em banho-maria a 65°C por 30 minutos

e logo apds foram arrefecidas para futuras analises.



Figura 1 - Fluxograma de processamento do extrato de inhame.
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Fonte: elaborado pela autora (2022).

Para as analises de pH, acidez titulavel, teor de solidos soluveis totais, teor de
lipideos, teor de vitamina C titulado com iodato de Potassio, umidade, proteinas foram
utilizadas as metodologias do Instituto Adolf Lutz (2008). As analises de compostos
fendlicos foram seguidas pela metodologia de Rocha et al. (2011) com adaptacGes,
realizando as extracGes apenas alcodlicas (70°GL). Quanto a andlises de acUcares
redutores utilizou-se a metodologia de Silva et al. (2003). As analises de cor foram
realizadas através de absorbancia no espectrofotémetro.

As analises estatisticas foram realizadas através programa Past 7.0, realizando a
analise de variancia (ANOVA) seguindo ao teste de Tukey a 5% de significancia (p <
0,05).




5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 2 estdo dispostos os resultados obtidos das analises de teor de aglcares
redutores, teor de solidos sollveis, acidez titulavel total, pH, compostos fendlicos totais,
umidade e teor de vitamina C.

Tabela 2 - Resultados expressos em forma de média e desvio padrdo de 3

replicatas.
3N*
Parametro =% Concelré)to;oacao 1%
TAR (g/100 mL) 0,159 +0,054* 0,165+ 0,056 0,203 + 0,040"
Teor de sélidos soltveis (°Brix) 0,500 + 0,000 1,000 + 0,000° 1,000 + 0,000
ATT (mL/100 g) 0,200 + 3,999 0,200 + 3,999 0,533 + 0,115"
pH 6,850 £ 0,010° 6,760+ 0,060° 6,620 % 0,040°
CCF (mg AG/100 g) 0,616 £0,127*°  0,747+0,369° 0,870+ 0,119°
Umidade (%) 98,213+ 0,128° 97,310+ 0,345° 99,290 + 0,036°
Teor de vitamina C (mg/100g) 4,106 + 2,688° 3,520 + 0,000° 4,693 + 2,032°
Teor de proteinas (g/1009) 0,933 + 0,057 1,066 + 0,115° 1,500 + 0,100°

TAR: Teor de agUcares redutores; ATT: Acidez Titulavel Total; CCF: Conteudo de compostos Fendlicos.
* Médias seguidas de letras minuscula na mesma linha apresentam diferenca estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: elaborado pela autora (2022).

Em relacdo ao teor de acucares redutores, foi observado um aumento desse
parametro conforme foi aumentada a concentracdo de inhame, indicando que eles séo
diretamente proporcionais. As amostras de 5% e 10% ndo apresentaram diferenca
estatistica entre si em relacdo a analise do teor de acglcares redutores, porém a amostra
com 40% mostrou diferenca estatistica em relacdo as outras duas amostras. Leonel e
Cereda (2002) encontraram, em inhame in natura, 0,61 (% base Umida), valor esse acima
ao encontrado neste trabalho. 1sso pode ser justificado pelas diferentes concentracGes
diluidas em agua.

O teor de solidos soltveis aumentou nas concentragcdes de 10% e 21%, sendo que
ambas apresentaram o0 mesmo resultado, ou seja, ndo apresentaram diferenca estatica
entre si. De acordo com Brito et al. (2011), o aumento de sélidos soluveis, geralmente
estd relacionado a perda de agua, justificando o baixo valor encontrado. Os mesmos
autores encontraram para o inhame in natura 8,75°Brix. Valores encontras por Ribeiro et

al. (2020), em extrato de batata doce in natura também foram maiores comparados ao



extrato de inhame com cerca de 3,46°Brix. Porém também houve a diminuic¢do do teor
de sélidos soluveis durante o processo de extracdo do extrato de batata doce, o que indica
que pode ter ocorrido 0 mesmo no processamento do extrato de inhame.

A acidez titulavel total ndo apresentou diferenca para as concentracdes de 5% e
10%, sendo que as amostra com concentracdo de 21% de inhame apresentaram maior
acidez. A determinacdo de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciacao do estado
de conservacdo de um produto alimenticio. Um processo de decomposi¢do seja por
hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo (1AL, 2008). Guedes (2014), em seu estudo sobre a
caracterizacdo do inhame in natura encontrou 0,73 g.100g para a acidez. Esse valor se
encontra acima do valor encontrado neste trabalho pode ser justificado pelo fato de que
houve a diluicdo em agua. O mesmo ocorreu no estudo de Ribeiro et al. (2020), que
encontraram valores de pH menores no extrato de babata doce se comparados ao vegetal
in natura, devido ao processamento.

Em relag&o ao pH, observou-se a diminui¢do do mesmo de acordo com 0 aumento
das concentracGes. Sendo assim todas as amostras diferiram estatisticamente entre si. Os
resultados encontrados neste trabalho apresentaram-se semelhantes ao de Miamoto
(2008) e Tavares (2009) que foram de 6,67 e 6,30, respectivamente. De acordo com
Cecchi (2003), a medida do pH é importante para as determinagdes de deterioracdo do
alimento com o crescimento de micro-organismos, atividade das enzimas, textura de
geleias e gelatinas, retencédo de sabor de odor.

Os compostos fendlicos s@o responsaveis por atividades antioxidantes além de
propriedades bioldgicas, como a atividade antibacteriana, antiviral e anti-inflamatoria.
FracGes desse composto foram encontradas nas amostras, porém todas as amostras
apresentaram valores de fenolicos diferentes estaticamente, sendo a amostra de 21% com
maior quantidade. Alguns estudos desenvolvidos com extrato de inhame como Tenfen et
al. (2019), constataram a presenca de compostos fendlicos em espécies de inhame em
fracdes soltvel em cloroformio de seus rizomas. Ja no estudo com a liofilizacdo do extrato
de inhame realizada por Souza (2017), mostrou que os compostos fendlicos foram
inexistentes, o que € justificado pelo processo de liofilizacdo que ndo foi realizado nesse
estudo. Porém em processos aplicados no desenvolvimento de biscoitos com farinha de
inhame realizado por Lima (2015) foi relatado cerca de 0,44 = 0,02 mg AG/100 g
compostos fendlicos mesmo com processos envolvendo altos niveis de temperatura, o
que demostra que esses compostos podem resistir a processos envolvendo condigdes de

temperatura elevada e processos como a agdo mecanica.



A umidade do extrato de inhame se mostrou alta em comparacdo ao estudo de
Guedes (2014) que mostra a umidade do inhame in natura sendo essa de 65,62%, essa
diferenca se deve a adicdo de dgua ao extrato inhame que aumentou sua umidade. No
entanto, o valor adquirido no estudo de Durango et al. (2009), mostrou um nivel de
umidade semelhante, cerca de 99,17 + 0,76%, na obtencéo do amido presente no inhame,
0 que mostra que a adi¢do de agua foi o fator principal para os valores altos de umidade
das amostras. Estatisticamente, todas as amostras se diferiram entre si possivelmente
devido a sua composicao diferente.

O teor de vitamina C encontrado nas amostras de extrato de inhame foram
diferentes estaticamente. Esses valores foram semelhantes ao do estudo de massa de
matéria fresca do inhame de Verde et al. (2021), cujo resultado foi de 4,66%, indicando
que a vitamina C ndo se perde por completo em processos de a¢do mecanica, mesmo
sendo instavel. No estudo de Miamoto (2008), o autor reportou um valor de vitamina C
de 2,7 g/100 g em inhame apos o processo de mucilagem. Em relagdo aos produtos a base
de laticinios, pode se considerar o extrato de inhame uma opcdo devido a conservacao
dessa vitamina em seu processamento.

O resultado das amostras de 5, 10 e 21% apresentaram teores de proteinas
diferentes estatisticamente. Esses resultados foram diferentes dos encontrados por Silva
(2019), na elaboracéo de chips de inhame. Em outro estudo, realizado por Dias (2020),
na obtencdo de farinha de inhame, os resultados de proteinas foram superiores aos
encontrados neste trabalho. Essa diferenca pode ser explicada devido ao processo de
diluicdo em agua, ja que esse processo nao favorece o aumento do teor de proteinas, como
dos estudos citados acima.

Na Tabela 3. estdo apresentados os resultados dos parametros de cor das amostras
de extrato de inhame nas concentracdes 5%, 10% e 21%.

Tabela 3 - Resultados dos parametros de cor expressos em forma de média e desvio

padrdo de 3 replicatas, dos extratos de inhame nas concentractes de 10%, 20% e 40%.

Concentracéao
raralrewuo 50 10% 21%
Luminosidade (*L) 66,6 £ 1,22 67,9+ 0,9° 67,0 £0,2°
Intensidade de vermelho (+a*) 0,3+0,1% 1,1+0,8° 1,5+0,9°
Intensidade de amarelo (+b*) 2,0+1,0° 3,7+0,6° 0,9 £0,6°

Angulo de tonalidade (h*) 88,3 £ 10,0° 83,7+ 10,4 353+ 16,5



Croma (c*) 2,0+1,0° 3,9+0,8° 1,8 1,02
* Médias seguidas de letras minGscula na mesma linha apresentam diferenca estatisticamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.
Fonte: elaborado pela autora (2022).

Todos os parametros de cor apresentaram diferenca estatistica se comparadas as
amostras de 5, 10 e 21% devido as diferentes quantidades de inhame adicionados.

A intensidade de vermelho (+a*) foi menor comparado ao amarelo (+b*) segundo
0s estudos de Yashiki e Triboli (2018) essas diferencas podem apresentar uma mudanca
nas tonalidades de cores esverdeada e azulada.

Os parametros de amarelo (+b*) foram apropriados se comparado aos valores
obtidos por Brito et al. (2011), que alcancaram valores um pouco mais elevados em
inhames in natura e minimamente processados. Os valores menores de amarelo (+b*)
podem ser explicados segundo os estudos de Oliveira (2014) devido a decomposicao de
pigmentos carotenoides durante o processamento do inhame, visto que séo de facil
degradacdo, essas informacdes sdo importantes para verificar o nivel de perda desses
pigmentos durante 0s processos de producao ja que sdo importantes na composicdo dos

alimentos.

6. CONCLUSAO

O extrato de inhame apresentou valores significativos de aclcares redutores, teor
de sdlidos sollveis, vitamina C, proteinas, acidez titulavel, pH, umidade e compostos
fendlicos mesmo comparados a outras literaturas referenciadas, devido as diferencas de
estudos. Os resultados que obtiveram valores satisfatorios foram da composicao de 40%
de inhame que apresentou resultados mais elevados de acucares redutores, teor de solidos
soluveis, compostos fendlicos, vitamina C e proteinas. Sendo assim, estimando 0s
resultados de vitamina ¢ e compostos fendlicos, o extrato de inhame pode ser considerado
uma otima opc¢do de bebida ndo convencional para o consumo de pessoas alérgicas e
intolerantes a lactose, podendo avancar para testes sensoriais, para avaliar a aceitabilidade

do publico em geral.
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