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RESUMO 

 
 

Os vegetarianos, os intolerantes à lactose e os alérgicos à proteína do leite são grupos 

específicos que necessitam de opções alimentares compatíveis com suas necessidades, 

como as bebidas à base de extratos. Com isso, objetivou-se, elaborar bebidas à base de 

extrato de inhame e determinar as suas propriedades tecnológicas, físico-químicas e de 

compostos bioativos. Os inhames utilizados foram adquiridos no comércio local de 

Morrinhos-Goiás. O experimento foi realizado nos laboratórios da Instituição de Ensino 

do Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos. Os inhames foram higienizados, em 

seguida foram descascados, picados e colocados submersos em água em repouso, 

realizando a troca de água, foram pesados e divididos em 3 frações de 40%, 20% e 10% 

em seguida foi feito o extrato. Realizando análises de pH, acidez titulável, teor de sólidos 

solúveis totais, teor de lipídeos, teor de vitamina C, umidade, proteínas, compostos 

fenólicos, açúcares redutores e cor com o método estatístico através programa Past 7.0, 

realizando a análise de variância (ANOVA) seguindo ao teste de Tukey a 5% de 

significância (p< 0,05). Em relação ao teor de açúcares as amostras de 10% e 20% não 

apresentaram diferença estatística entre si. O teor de sólidos solúveis aumentou nas 

concentrações de 20% e 40%. A acidez titulável total não apresentou diferença para as 

concentrações de 10% e 20%, sendo de 40% que apresentou maior acidez. Em relação ao 

pH, observou-se a diminuição do mesmo de acordo com o aumento das concentrações. 

Foram encontrados frações de compostos fenólicos 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 composição diferente. O teor de vitamina C 

encontrado foram diferentes estaticamente, porém ainda foram encontrados valores 

significativos, podendo se considerar uma ótima opção em relação aos produtos à base de 

laticínios. Em relação a proteína as amostras de 10, 20 e 40% apresentaram teores de 

proteínas diferentes estatisticamente devido ao processo de diluição em água, já que esse 

processo não favorece o aumento do teor de proteínas. Estimando esses resultados o 

extrato de inhame pode ser considerado uma ótima opção de bebida não convencional 

para o consumo de pessoas alérgicas e intolerantes á lactose podendo avançar para testes 

sensoriais, para avaliar a agradabilidade do público em geral. 

Palavras-chave: Extratos vegetais, intolerância à lactose, potencialidade. 



 

1. INTRODUÇÃO 

 
 

O cultivo de inhame (Dioscorea spp.) é considerado de importância 

socioeconômica nas regiões de climas tropicais, incluindo a região Nordeste do Brasil,  

classificada como a maior produtora nacional. Nessa região, a área cultivada com inhame 

tem crescido satisfatoriamente, tornando-se uma atividade agrícola promissora com 

potencial para ampliar o consumo no mercado interno e atender à demanda do mercado 

externo, bem como servir de fonte de renda para os pequenos e médios agricultores dessa 

região (LIMA, 2015). 

O inhame é nativo de regiões dos hemisférios sob o clima tropical, popular na 

África Ocidental e partes de Ásia, América do Sul e Central. Possui cerca de 600 espécies, 

sendo 14 utilizadas na alimentação trazendo diversos benefícios nutricionais e múltiplos 

componentes importantes para a alimentação humana (DE PAULA et al., 2012; 

TAVARES et al., 2011). 

Grupos específicos como os vegetarianos, os intolerantes à lactose, os alérgicos à 

proteína do leite e as pessoas que sentem desconforto ao consumir produtos lácteos não 

encontram facilidade de incluí-los na sua alimentação. Diante disso, novos produtos, que 

contemplem essa exigência precisam ser desenvolvidos, sendo uma nova demanda para 

a indústria de alimentos (CÉSPEDES et al., 2013). 

As bebidas à base de extratos vegetais (soja, arroz, milho, castanha etc.) são 

chamadas também de “leites vegetais”. Essas bebidas são utilizadas em casos de alergia 

à proteína do leite de vaca e em casos de intolerância à lactose (FOURREAU, 2012). 

Portanto, objetivou-se com este trabalho analisar o potencial do inhame como 

matéria prima na elaboração extrato vegetal a ser utilizado no preparo de bebidas não 

convencionais em diferentes concentrações. 



2. OBJETIVOS 

 

 
2.1 OBJETIVO GERAL 

 

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

tecnológicas, físico-químicas e de compostos bioativos. 

 
2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 
 Preparar bebidas à base de extrato de inhame com diferentes concentrações; 

 Realizar as análises físico-químicas dessa bebida: pH, acidez titulável, umidade, 

teor de sólidos solúveis, teor de açúcares redutores, teor de lipídios e proteínas; 

 Realizar as análises dos compostos bioativos como a vitamina C e compostos 

fenólicos totais. 



3. REFERECIAL TEÓRICO 

 
 

3.1 CULTURA DO INHAME 

 
 

A cultura do inhame (Dioscorea spp.) está presente em várias partes do mundo, 

mas a grande maioria das espécies cultivadas procedem originalmente das zonas tropicais 

da Ásia e do Oeste da África. O inhame é uma planta monocotiledônea, herbácea, 

trepadeira, de clima tropical e subtropical. Seus tubérculos são ricos em carboidratos e 

vitaminas do complexo B, além de encerrar teores das vitaminas A e C (MARCIEL et al., 

2013). 

Apresenta importância social e econômica significativa para a Região Nordeste 

do Brasil, principalmente para os estados da Paraíba, Pernambuco, Alagoas, Bahia e 

Maranhão, por constituir um bom negócio agrícola em função do alto consumo pela 

população, sobretudo nos estados da Paraíba e Pernambuco, que são considerados os 

maiores produtores nacionais. É uma planta de constituição herbácea, trepadeira, da 

família das Dioscoreáceas e produtora de túberas alimentícias 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 CARACTERÍSTICAS NUTRICIONAIS DO INHAME 

 
 

Em relação a parte nutricional do inhame pode se dizer que na parte comestível, 

encontra-se diversas características, que estão apresentadas na Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Composição química do inhame em porção de 100 g 

Características nutricionais Unidade (g ou mg) 

Umidade 73,1 g 

Lipídios 0,1 g 

Glicídios 23,8 g 

Fibras 1,0 g 

Cálcio 51 mg 

Fósforo 88 mg 

Proteínas 1,8 g 

Ferro 1,2 mg 

Vitamina B₁ 0,10 mg 

Vitamina B₂ 0,03 mg 

Niacina 0,8 mg 

Vitamina C 8 mg 
Fonte: Fernandes et al. (2014) 



As túberas 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 água na sua composição podendo ser 

considerado, uma boa fonte de energia graças a sua proporção de carboidratos, apresenta 

uso na farmacologia por conter propriedades medicinais, destacando principalmente a 

síntese de cortisona e hormônios esteroides (PAULA et al., 2012). 

 
3.3 BEBIDAS NÃO CONVENCIONAIS 

 
 

As bebidas trazem grande diversidade nutricional para os indivíduos que as 

consomem, além de fazerem parte da história, tendo total relação com a alimentação 

humana e integrando o contexto da hospitalidade. De acordo, com o Decreto n. 

6.871/2009 as bebidas são classificadas como: O produto de origem vegetal 

industrializado, destinado à ingestão humana em estado líquido, a base de polpa de fruta, 

ou xarope, sem finalidade medicamentosa ou terapêutica, Também são considerados 

bebidas os preparados de sólidos e líquidos como: A soda e os fermentados alcoólicos de 

origem animal, os destilados alcoólicos de origem animal e as bebidas elaboradas com a 

mistura de substâncias de origem vegetal e animal (BRASIL, 2009). 

A ingestão de líquidos na dieta tem sido cada vez mais recomendada, ocorrendo 

com maior constância nos países tropicais, isso porque esses países tendem a ter maior 

variedade de frutas e hortaliças que podem ser transformadas em bebidas. O crescente 

consumo de bebidas à base dessas frutas e hortaliças, pode ter ocorrido devido a grande 

preocupação com a saúde, levando à procura por bebidas com muitas características 

nutricionais, a disposição mundial para o consumo é a substituição dos refrigerantes por 

bebidas mais saudáveis gerou uma demanda por produtos como as bebidas com maiores 

índices 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 distribuição regional de produção, graças 

às características dos produtos, que têm como seu ingrediente básico a água. Sendo assim, 

opção de produzir localmente é mais racional, pois há grande redução dos custos 

logísticos, o que compensa eventuais economias de escala que poderiam ser obtidas com 

a centralização da produção (CERVIERI JÚNIOR et al., 2014).A utilização de alimentos 



para a elaboração de produtos alternativos tem recebido grande atenção no Brasil. Os 

movimentos sociais ligados à agroecologia e agricultura familiar vêm trabalhando para 

aumentar a utilização desses alimentos para a produção de diversos tipos de bebidas 

(KINUPP, 2015). 

A escolha para se consumir um determinado alimento é na maioria das vezes dada por 

fatores econômicos, políticos, sociais, culturais, filosóficos e ambientais. Porém, o poder 

de compra pode influenciar no comportamento desse consumidor. Essas mudanças na 

conduta e consumo podem afetar e causam modificações na produção e uso dos recursos 

naturais que estão disponíveis para atender as necessidades humanas (BALEM et al., 

2017). 

Um dos fenômenos responsáveis pela falta de diversidade do setor de alimentos e 

bebidas é a padronização da alimentação, o que causa a decorrência da simplificação da 

dieta, ao invés da diversificação prejudicando a alimentação e saúde humana. O panorama 

apresentado nos últimos anos é de redução na exploração da diversidade alimentar que 

temos ao nosso dispor, no entanto ainda é rara a criação de bebidas com ingredientes não 

convencionais (CASEMIO, 2020). 

 
4. MATERIAIS E MÉTODOS 

 
 

Os inhames utilizados para a extração do extrato aquoso foram adquiridos no 

comércio local de Morrinhos-Goiás. Os procedimentos utilizados para a obtenção do 

extrato vegetal de inhame foram realizados nos laboratórios da Instituição de Ensino do 

Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos. 

Para a extração do extrato hidrossolúvel do inhame foi realizado a higienização 

dos vegetais, em seguida foram descascados, picados e colocados submersos em água em 

repouso por cerca de 1 hora e 30 minutos, realizando a troca de água a cada 30 minutos 

devido a formação de líquido viscoso não agradável. 

Após o repouso, os vegetais foram pesados e divididos em 3 frações diferentes 

sendo a primeira de 5%, a segunda de 10% e a terceira de 21%. Para cada fração 

adicionou-se 1,5 L de água, posteriormente houve a trituração para a obtenção do extrato 

aquoso. Em seguida houve a filtração desse extrato que logo após foram acondicionados 

em garrafas plásticas de 250 mL. Após essa etapa, as garrafas contento o extrato vegetal 

de inhame foram submetidas à pasteurização lenta em banho-maria a 65°C por 30 minutos 

e logo após foram arrefecidas para futuras análises. 



Figura 1 - Fluxograma de processamento do extrato de inhame. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 
 

Para as análises de pH, acidez titulável, teor de sólidos solúveis totais, teor de 

lipídeos, teor de vitamina C titulado com iodato de Potássio, umidade, proteínas foram 

utilizadas as metodologias do Instituto Adolf Lutz (2008). As análises de compostos 

fenólicos foram seguidas pela metodologia de Rocha et al. (2011) com adaptações, 

realizando as extrações apenas alcoólicas (70°GL). Quanto a análises de açúcares 

redutores utilizou-se a metodologia de Silva et al. (2003). As análises de cor foram 

realizadas através de absorbância no espectrofotômetro. 

As análises estatísticas foram realizadas através programa Past 7.0, realizando a 

análise de variância (ANOVA) seguindo ao teste de Tukey a 5% de significância (p < 

0,05). 

Lavagem dos inhames 
Acondicionamento em 

garrafas plásticas de 250 
mL 

Pasteurização lenta em 
banho-maria a 65 °C por 

30 min 

Sanitização por 10 min 
em hipoclorito de sódio 

Trituração e obtenção do 
extrato aquoso 

Resfriamento 

Descascamento e corte 
dos vegetais 

Pesagem e divisão das 
frações de 5 (75g), 10 
(150g) e 21(400g)% 

Submersão em água por 
1 h e 30 min 

Troca da água de 30 em 
30 min 



5. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
 

Na Tabela 2 estão dispostos os resultados obtidos das análises de teor de açúcares 

redutores, teor de sólidos solúveis, acidez titulável total, pH, compostos fenólicos totais, 

umidade e teor de vitamina C. 

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

replicatas. 
 

Parâmetro 
  Concentração*  

5% 10% 21% 
 

TAR (g/100 mL) 0,159 ± 0,054a       0,165 ± 0,056a       0,203 ± 0,040b 

Teor de sólidos solúveis (°Brix) 0,500 ± 0,000a   1,000 ± 0,000b    1,000 ± 0,000b 

ATT (mL/100 g) 0,200 ± 3,999a       0,200 ± 3,999a       0,533 ± 0,115b 

pH 6,850 ± 0,010c       6,760 ± 0,060b       6,620 ± 0,040a 

CCF (mg AG/100 g) 0,616 ± 0,127a       0,747 ± 0,369b       0,870 ± 0,119c 

Umidade (%) 98,213 ± 0,128b    97,310 ± 0,345a     99,290 ± 0,036c 

Teor de vitamina C (mg/100g)  4,106 ± 2,688b    3,520 ± 0,000a    4,693 ± 2,032c 

Teor de proteínas (g/100g) 0,933 ± 0,057a    1,066 ± 0,115b     1,500 ± 0,100c 

TAR: Teor de açúcares redutores; ATT: Acidez Titulável Total; CCF: Conteúdo de compostos Fenólicos. 

* Médias seguidas de letras minúscula na mesma linha apresentam diferença estatisticamente pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade. 

Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 
Em relação ao teor de açúcares redutores, foi observado um aumento desse 

parâmetro conforme foi aumentada a concentração de inhame, indicando que eles são 

diretamente proporcionais. As amostras de 5% e 10% não apresentaram diferença 

estatística entre si em relação a análise do teor de açúcares redutores, porém a amostra 

com 40% mostrou diferença estatística em relação as outras duas amostras. Leonel e 

Cereda (2002) encontraram, em inhame in natura, 0,61 (% base úmida), valor esse acima 

ao encontrado neste trabalho. Isso pode ser justificado pelas diferentes concentrações 

diluídas em água. 

O teor de sólidos solúveis aumentou nas concentrações de 10% e 21%, sendo que 

ambas apresentaram o mesmo resultado, ou seja, não apresentaram diferença estática 

entre si. De acordo com Brito et al. (2011), o aumento de sólidos solúveis, geralmente 

está relacionado à perda de água, 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 diminuição do teor 

de sólidos solúveis durante o processo de extração do extrato de batata doce, o que indica 

que pode ter ocorrido o mesmo no processamento do extrato de inhame. 

A acidez titulável total não apresentou diferença para as concentrações de 5% e 

10%, sendo que as amostra com concentração de 21% de inhame apresentaram maior 

acidez. A determinação de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciação do estado 

de conservação de um produto alimentício. Um processo de decomposição seja por 

hidrolise, oxidação ou fermentação (IAL, 2008). Guedes (2014), em seu estudo sobre a 

caracterização 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 diluição em água. 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 relação ao pH, observou-se a diminuição do mesmo de acordo com o aumento 

das concentrações. 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 determinações de deterioração do 

alimento com o crescimento de micro-organismos, atividade das enzimas, textura de 

geleias e gelatinas, retenção de sabor de odor. 

Os compostos fenólicos são responsáveis por atividades antioxidantes além de 

propriedades biológicas, como a atividade antibacteriana, antiviral e anti-inflamatória. 

Frações desse composto foram encontradas nas amostras, porém todas as amostras 

apresentaram valores de fenólicos diferentes estaticamente, sendo a amostra de 21% com 

maior quantidade. Alguns estudos desenvolvidos com extrato de inhame como Tenfen et 

al. (2019), constataram a presença de compostos fenólicos em espécies de inhame em 

frações solúvel em clorofórmio de seus rizomas. Já no estudo com a liofilização do extrato 

de inhame realizada por Souza (2017), mostrou que os compostos fenólicos foram 

inexistentes, o que é justificado pelo processo de liofilização que não 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 fenólicos mesmo com processos envolvendo altos níveis de temperatura, o 

que demostra que esses compostos podem resistir a processos envolvendo condições de 

temperatura elevada e processos como a ação mecânica. 



A umidade do extrato de inhame se mostrou alta em comparação ao estudo de 

Guedes (2014) que mostra a umidade do inhame in natura sendo essa de 65,62%, essa 

diferença se deve a adição de água ao extrato inhame que aumentou sua umidade. No 

entanto, o valor adquirido no estudo de Durango et al. (2009), mostrou um nível de 

umidade semelhante, cerca de 99,17 ± 0,76%, na obtenção do amido presente no inhame, 

o que mostra que a adição de água foi o fator principal para os valores altos de umidade 

das amostras. Estatisticamente, todas as amostras se diferiram entre si possivelmente 

devido a sua composição 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 não se perde por completo em processos de ação mecânica, mesmo 

sendo instável. No estudo de Miamoto (2008), o autor reportou um valor de vitamina C 

de 2,7 g/100 g em inhame após o processo de mucilagem. Em relação aos produtos à base 

de laticínios, pode se considerar o extrato de inhame uma opção devido a conservação 

dessa vitamina em seu processamento. 

O resultado das amostras de 5, 10 e 21% apresentaram teores de proteínas 

diferentes estatisticamente. Esses resultados foram diferentes dos encontrados por Silva 

(2019), na elaboração de chips de inhame. Em outro estudo, realizado por Dias (2020), 

na obtenção de farinha de inhame, os resultados de proteínas foram superiores aos 

encontrados neste trabalho. Essa diferença pode ser explicada devido ao processo de 

diluição em água, já que esse processo não favorece o aumento do teor de proteínas, como 

dos estudos citados acima. 

Na Tabela 3. estão apresentados os resultados dos parâmetros de cor das amostras 

de extrato de inhame nas concentrações 5%, 10% e 21%. 

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

padrão de 3 replicatas, dos extratos de inhame nas concentrações de 10%, 20% e 40%. 
 

Concentração 
 

Parâmetro 
5% 10% 21% 

Luminosidade (*L) 66,6 ± 1,2a 67,9± 0,9c 67,0 ± 0,2b 

Intensidade de vermelho (+a*) 0,3 ± 0,1a 1,1 ± 0,8b 1,5 ± 0,9c 

Intensidade de amarelo (+b*) 2,0 ± 1,0b 3,7 ± 0,6c 0,9 ± 0,6a 

Ângulo de tonalidade (h*) 88,3 ± 10,0c 83,7± 10,4b 35,3 ± 16,5a 



Croma (c*) 2,0 ± 1,0b 3,9 ± 0,8c 1,8 ± 1,0a 
 

* Médias seguidas de letras minúscula na mesma linha apresentam diferença estatisticamente pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade. 

Fonte: elaborado pela autora (2022). 

 
Todos os parâmetros de cor apresentaram diferença estatística 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 

os estudos de Yashiki e Triboli (2018) essas diferenças podem apresentar uma mudança 

nas tonalidades de cores esverdeada e azulada. 

Os parâmetros de amarelo (+b*) foram apropriados se comparado aos valores 

obtidos por Brito et al. (2011), que alcançaram 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 decomposição de 

pigmentos carotenoides durante o processamento do inhame, visto que são de fácil 

degradação, essas informações são importantes para verificar o nível de perda desses 

pigmentos durante os processos de produção já que são importantes na composição dos 

alimentos. 

 
6. CONCLUSÃO 

 

 
O extrato de inhame apresentou valores significativos de açúcares redutores, teor 

de sólidos solúveis, vitamina C, proteínas, acidez titulável, pH, umidade e compostos 

fenólicos mesmo comparados a outras literaturas referenciadas, devido as diferenças de 

estudos. Os resultados que obtiveram valores satisfatórios foram da composição de 40% 

de inhame que apresentou resultados mais elevados de açúcares redutores, teor de sólidos 

solúveis, compostos fenólicos, vitamina C e proteínas. Sendo assim, estimando os 

resultados de vitamina c e compostos fenólicos, o extrato de inhame pode ser considerado 

uma ótima opção de bebida não convencional para o consumo de pessoas alérgicas e 

intolerantes à lactose, podendo avançar para testes sensoriais, para avaliar a aceitabilidade 

do público em geral. 
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