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RESUMO

O inhame é um tubérculo pouco reconhecido, mas inteiramente saudavel, cheio
de nutrientes e que pode ser usado como alimento funcional. Além de ter acéo
antioxidante, o inhame também atua na regulamentacdo do metabolismo. Porém, o
inhame nao é tao valorizado no mercado. Visto que sua producéo é feita mais por
parte de agricultura familiar, pode-se haver uma certa dificuldade dessas familias
obter maquinarios bons para o processo de plantio, cuidado e colheita. Sabendo de
todas as informacdes necessarias, o0 presente trabalho tem como objetivo apresentar
o inhame no iogurte como forma mais facil e atraente para as pessoas conseguirem
se beneficiar dos nutrientes contidos nele. E por ser iogurte as pessoas tendem a
consumir com mais vontade do que se fosse apenas o inhame. Aléem do mais, 0
inhame junto de outras frutas pode resultar em uma mistura rica de vitaminas. Por
isso, foram feitos trés sabores de iogurte com inhame sendo: iogurte com inhame,
iogurte com inhame e morango e iogurte com inhame e maracuja, para serem
aprovados por uma quantidade de pessoas, sendo professores, familiares e amigos.
Eles fizeram uma avaliacdo dos produtos para que pudéssemos saber qual sabor

seria o favorito da maioria.

Palavras-chaves: Inhame; Tubérculo; logurte.



ABSTRACT

Yam is a little-known tuber, but it is entirely healthy, full of nutrients, and can be used
as a functional food. In addition to its antioxidant properties, yam also helps regulate
metabolism. However, yam is not highly valued in the market. Since they are mainly
produced by family farms, these families may have some difficulty obtaining good
machinery for planting, caring for, and harvesting them. With all the necessary
information in hand, this study aims to present yams in yogurt as an easier and more
appealing way for people to benefit from the nutrients they contain. And because it is
yogurt, people tend to consume it more willingly than if it were just yams. Furthermore,
yams combined with other fruits can result in a mixture rich in vitamins. Therefore,
three flavors of yogurt with yams were made: yogurt with yams, yogurt with yams and
strawberries, and yogurt with yams and passion fruit, to be approved by a number of
people, including teachers, family, and friends. They evaluated the products so that we

could know which flavor would be the favorite of the majority.

Keywords: Yam; Tuber; Yogurt.
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1. INTRODUCAO

Analisando questdes de dados, o Brasil produz cerca de 230.000
toneladas de inhame, ficando em segundo lugar no ranking de volume produzido
na América do Sul. Porém, ele ndo é bem contemplado pela sociedade,
dependendo de créditos e de apoio técnico. A grande demanda de inhame no
Brasil esta localizada na regido Nordeste, porém a maioria das producdes do
tubérculo sao feitas por méo-de-obra familiar, ou seja, ndo ha muitos recursos
tecnologicos avancgados o suficiente para uma promocéo satisfatéria do inhame
(TRINDADE et al, 2011).

Tal hortalica € um tubérculo comestivel, rico em nutrientes, vitaminas e
fibras, tais como calcio, fosforo e vitaminas do complexo B. De acordo com a
‘Revista Brasileira de Plantas Medicinais”, o inhame tem muitos beneficios e
ajudam como antioxidante e anti-inflamatorio, além de ter um papel fundamental
na absorcdo de lipidios e no metabolismo. O tubérculo € também usado no
tratamento da menopausa e ajuda a prevenir o cancer e a hipertenséo arterial
(GUEDES et al, 2024).

O inhame também é considerado um alimento funcional. Alimentos
funcionais sdo aqueles que além de cumprir com sua funcdo como fonte de
vitaminas e minerais, carboidratos, lipidios e proteinas, ele exerce posto com o
objetivo de melhorar a saude sistémica e produzir efeitos metabdlicos no corpo
humano (PEREIRA, 2022). Inclusive, na China Antiga, o inhame era usado como
fonte medicinal, ja que prometia ser benéfico ao funcionamento do corpo.
Algumas das diversas funcdes deste é ser um aditivo alimentar, devido a
presenca de dioscorina e flavonoides em sua composicao. Além de ter uma acao
anti-hipertensiva (GUEDES et al, 2024). Nesse contexto, percebe-se que 0

tubérculo é 6timo para manter a qualidade da saude humana.

A hipertenséo arterial € conceituada como sindrome devido aos altos
niveis tensionais no sangue, relacionado com mudancas metabolicas e também
mudancas hormonais. Cerca de 15% a 20% da populagdo adulta pode ser
hipertensa, claro que a hipertensdo pode ser encontrada em criancas e

adolescentes também. Ademais, é ela € uma das doencas que mais fazem a
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populagdo correr o risco de mortalidade, sendo responsavel por cerca de 40%

das solicitagOes de aposentadoria antes do tempo (KOHLMANN et al, 2006).

Paralelamente, analisando a doenca cronica, cancer, as células se
multiplicam excessivamente tornando-se um tumor em um determinado 6rgéao
ou regido. O tubérculo analisado contém vitamina A e betacaroteno que esquiva
0 estresse oxidativo das células. Também contém vitamina C, que aumenta a
producdo de globulos brancos no sangue. Além de que o inhame pode auxiliar
na limpeza do sangue, como sua caracteristica é desoxidante ele elimina as

toxinas presentes no sangue (GUSMAO, 2019).

Sabendo dessas informagdes, o inhame seria apropriado para investir e
utilizar na rotina alimentar, visto que suas caracteristicas sdo excelentes fontes

medicinais e realizam um trabalho interessante no corpo humano.
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2. JUSTIFICATIVA

Este estudo foi realizado devido as suposi¢cées de que o inhame faz
muito bem a saude. Considerando que ele ndo é tdo bem reconhecido no rol de
culturas nobres (TRINDADE et al, 2011), estuda-se sobre o tubérculo na

intencdo de aprender mais sobre sua composicao e beneficios a satde humana.
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3. OBJETIVO
Analisar as vitaminas e nutrientes presentes no iogurte com inhame. E

realizar uma andlise de campo e sensorial.

3.1 OBJETIVO ESPECIFICO

Ha suposicbes de que o inhame é excelente para aumentar a imunidade

e ajuda no tratamento da dengue.

Pensando sobre isso, foi decidido que seria realizado o iogurte com
inhame, ja que iogurte € um derivado muito famoso e facil de consumir pela

populacéo, principalmente entre as criangas.

Entdo, seria uma ideia interessante analisar um tubérculo pouco
reconhecido pelas pessoas e junta-lo em um iogurte. Além disso, de acordo com
as pesquisas, o inhame € muito bom em auxiliar na prevencdo de diversas

doencas.

Foi realizada uma analise de campo com pessoas do cotidiano estudantil
e familiar para aqueles interessados em provar o iogurte. Esses individuos iréo
responder a um questionario avaliando o produto. Apos os resultados finais do
publico sera definido se 0 modo de consumo do inhame sera aceitavel por

aqueles interessados e néo alérgicos ao leite.

Portanto, o objetivo especifico € realizar um produto utilizando o inhame
para que possamos informar os individuos que a hortalica € uma 6tima fonte de
nutrientes e promover uma forma de prevencgao contra doencas. Relembrando a
ideia de ser um iogurte, seria mais facil para as criancas quererem se aproveitar
do tubérculo. Além de saber se o produto seria aprovado pelas pessoas, através

da andlise de campo.
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4. PROBLEMA

O problema de realizar a receita do iogurte € a divida se serd aprovado

pelos individuos que o provarem.

Relembrando, hipertenséo e cancer sao os tipos de doencas que mais

matam no mundo.

Sendo assim, essas duas doencas cronicas sao os problemas que o

iogurte com inhame ir4 ajudar e auxiliar a prevenir, ou até mesmo, tratar.

Porém, provar que o iogurte de inhame realmente faz efeito sobre
pessoas hipertensas ou com cancer levara um tempo a mais do que o previsto,
por isso o problema central estabelecido é a aprovacdo do produto em
sociedade.
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5. HIPOTESES

Seré feita uma andlise de campo com um grupo de pessoas que provem
0 iogurte e analisem as seguintes questfes: textura, sabor, aroma e
cor/aparéncia, serd computado a aceitabilidade das pessoas em relacdo aos

iogurtes.

Ha a possibilidade de uma parte das pessoas gostarem realmente do
produto, como também ha a possibilidade de ndo gostarem. Seja pelo sabor, ou
aparéncia do mesmo. Sera realizado a preparacdo de mais dois iogurtes para
comparar qual sabor de iogurte seria mais votado, sendo o iogurte com maracuja

e iogurte com morango, ambos com presenca do tubérculo em sua composicao.
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6. REVISAO BIBLIOGRAFICA

6.1 TIPOS DE INHAME

Existem varias variedades de inhame, sendo elas o inhame roxo,
inhame branco, inhame a ilha e o inhame comum. O inhame roxo é o mais
conhecido no Brasil, sua casca tem um tom bem escuro e ao ser descascado
tem a sua coloracao roxa. O inhame branco tem a sua casca mais clara e a cor
de sua polpa varia de branco a creme, seu sabor comparado ao inhame roxo é
mais suave sendo ele uma 6tima opc¢do para receitas. O inhame ilha também
conhecido como inhame de cera e mais conhecido em regides tropicais como o
Norte e Nordeste, sua casca é mais fina e sua polpa bem cremosa. Por fima o
inhame comum ele é encontrado com grande facilidade em qualquer mercado,
sua casca tem uma tonalidade parda e a sua polpa € semelhante ao inhame
branco, ou seja, varia de branco a creme, ele é bastante utilizado na culinaria

brasileira podendo ser preparado de varios jeitos. (HBA TOOLS 2025)

Existem varios tipos de inhame, em Sao Paulo a principal cultivar é a
Flarida que faz parte da espécie Dioscorea Alata L., que se diferencia pela casca
de cor marrom clara, polpa granulosa e formato alongado. A também o inhame
Discorea Cayennensis Ham, € uma planta de constituicdo herbacea, trepadeira,
da mesma familia das Dioscoreaceas, fica na regido Nordeste do Brasil, tem
grande importancia socioeconémica nos estados da Paraiba e Pernambuco, um

dos maiores produtores nacionais.

6.2 CULTIVO DO INHAME

O inhame é originario da Asia e Africa € um tubérculo de formato irregular
e pode variar de tamanhos, com polpa esbranquicada, fiborosa e comestivel,
casca rugosa com coloracéo variando esbranquicado ao castanho escuro. Ele é
cultivado principalmente por agricultores familiares, principalmente no nordeste
e algumas cidades do sul. E uma alternativa econdmica viavel sendo
comercializada em varejo a valores proximos a R$6,00/kg. Para se cultivar o
inhame precisa-se de um ambiente favoravel para ele, como cultivar em climas

tropicais com precipita¢cdes anuais entre 1000 a 1600 mm. Quando a planta é
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cultivada sem irrigacao (s6 com a 4gua da chuva), é importante semear logo que

comecgam as primeiras chuvas.

Além do mais, essa planta pode ser cultivada em diversos tipos de solos,
dos arenosos a argilosos, desde que o ph esteja entre 5,5 a 6,0. Também é
necessario preparar bem o solo para receber a planta com amostragem, calagem
ou gessagem, e adubacdo de plantio e de cobertura, a fim de garantir uma

producdo satisfatéria no final.

Depois de escolher a area e a correcao do solo, é preciso que o plantio
seja realizado nas épocas chuvosas, principalmente se o clima for seco. Deve
ser utilizada a operagdo mecanizada para se formar a leira ou camalhdo para

facilitar o desenvolvimento do mesmo (LOPES et al, 2022).

6.3 IMPORTANCIA E BENEFICIOS DO INHAME

O tubérculo é abundante em nutrientes e muito usado como aditivo
nutricional funcional. Contendo diversas vitaminas, proteinas e carboidratos, o
inhame € uma fonte de propriedades saudaveis Otimas para o0 sistema
imunoldgico do corpo humano. Vitaminas como a vitamina A e C estdo presentes
em sua composicao, junto de tiamina, niacina e minerais como potéassio, calcio,
ferro e sédio. De acordo com artigos, pesquisadores tém notado efeitos como

hipoglicemiantes, antitumoral e antioxidantes no inhame (MANOEL et al, 2023).

Analisando a parte nutricional do inhame, os lipideos presentes nele séao
essenciais, pois gorduras na quantidade certa proporcionam protecdo aos
orgaos internos, isolamento térmico e energia para o corpo, o inhame possui um
nivel maior de lipidios em comparacao a batata doce, por exemplo. Além de que,
os acidos graxos poliinsaturados existentes no inhame tem como beneficios o
6mega 3, 6 e 9, que ajudam na prevencdo de doencas cardiovasculares,

inflamatorias, melhorando a imunidade (MANOEL et al, 2023).

As proteinas exercem uma funcao importante sobre as células e regula a
atividade metabdlica e o inhame contém essas proteinas em quantidade superior

a da mandioca. Levando em consideracdo que as proteinas compdem cerca de
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12% da dieta total de caloria, a falta de proteina causa riscos a saude (MANOEL
et al, 2023).

Vitaminas e minerais sdo 0s elementos principais, ja que minerais como
potéssio e célcio estdo presentes na composicdo, potassio tem se relacionado
com o rebate de hipertenséo e calcio colabora principalmente para a formacéao
dos ossos. Em questéo de vitaminas como a vitamina A e C sédo de exceléncia
importancia, principalmente a Vitamina C, cujo papel é antioxidante, colabora
com a sintese de colageno e no processo de cicatrizacdo. A vitamina A colabora
com a diferenciagéo celular normal e funciona na superficie da célula (MANOEL
et al, 2023).

Analisando a parte econémica, a producéo do inhame é importante para
a regido do nordeste que € onde se concentra a maior producédo do produto.
Considerando o valor nutritivo do inhame, a parte maior da producéo € destinada
ao consumo domeéstico e pouco é comercializada fora do Brasil. A producéo
agricola do tubérculo pode render muitos empregos, pois demanda muita mao
de obra, além de empregos que podem ser gerados na logistica (SILVA et al,
2024).

A importancia de discutir sobre o produto apresentado € gigante, notando
a quantidade de beneficios a saude que o inhame pode proporcionar e a pouca
atencao que a sociedade tem em relacéo ao alimento € necessario mais estudos

e propaganda sobre ele e de produtos que o contenham.

Portanto, o tubérculo tem uma grande quantidade de elementos benéficos
a saude que proporcionam um equilibrio no organismo humano. Além de que é
um produto pouco discutido que merece mais atencdo dos estudiosos e das

pessoas no geral.

6.4 EM QUAIS OUTROS PRODUTOS O INHAME PODE SER USADO?

Ao analisar as propriedades do inhame, ficou evidente que é uma 6tima
alternativa para aqueles que ndo consomem leite e seus derivados, seja por
serem veganos, intolerantes a lactose ou alérgicos a proteina do leite. Além

disso, é uma alternativa nutritiva para quem também evita o glaten.
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O inhame pode ser utilizado na producao de leite de inhame e farinha de
inhame, opcdes saudaveis para substituir receitas convencionais e proporcionar

ao consumidor mais saude.

A auséncia de colesterol e lactose, e por ndo ser um derivado animal,
tornou a ideia de criar um leite & base de inhame atrativa para os pesquisadores.
O processo para obter a matéria prima comeca com o descasque, corte,
cozimento, em seguida € triturado em solucdo aquosa e em Mmuitos casos
necessita de fortificagdo para balancear a composi¢cdo nutricional devido a
perdas durante a producdo ou escassez de determinados nutrientes. Apos a
obtencao do “leite” de inhame se inicia o processo de formulagéo, fermentagao,

adicéo de preparado, resfriamento e armazenamento (PAINS et al, 2022).

Um fator analisado, o valor sensorial, € um parametro essencial para

consolidar cada vez mais consumidores ainda esta sendo analisado.

No que se refere ao grupo de pessoas que nao consomem glaten, a
farinha de inhame tem seu papel de substituir a farinha de trigo (CHEN et al,
2017). Para produzir a farinha é necessario descascar, lavar em agua corrente
e logo apds imergir em acido citrico em solucdo de 1% por 10 minutos. Em
seguida é cortada e se inicia 0 processamento no moinho. Por fim, a massa
obtida é submetida a liofilizacdo por 48 horas, resultando na farinha de inhame
100%.

A avaliacdo sensorial obteve Otimos resultados e aceitabilidade se
destacando por sua férmula com 100% de farinha de inhame o tornando um

produto promissor para consumidores celiacos.
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7. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi planejado na escola Etec Luiz Pires Barbosa. E foi
realizado na casa da integrante Ana Clara Vicente Pereira, com base em artigos

académicos e cientificos.

Para o experimento os materiais usados foram:

- Liquidificador;

- Panelade inox;
- Peneira;

- Tigela de vidro;

- Colher de silicone.

Ingredientes:

- 2 litros de leite integral (de preferéncia fresco, mas pode ser de caixinha
também)
- 2 potinhos de iogurte natural integral (170g cada, sem sabor e sem

acucar)

Modo de preparo da base do iogurte:
1. Aqueca o leite
- Coloque os 2 litros de leite em uma panela e leve ao fogo;

- Deixe aquecer até quase ferver, mas ndo precisa deixar borbulhar forte.

Quando comecar a subir a espuma, desligue;

- Esse passo ajuda a matar bactérias indesejadas e melhora a consisténcia do

iogurte.
2. Deixe amornar.

- Espere o leite esfriar até ficar morno, em torno de 40 C a 45 °C (quando vocé

consegue colocar o dedo e aguentar uns 10 segundos sem queimar);
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3. Misture o iogurte
- Em uma tigela, coloque os 2 potinhos de iogurte natural;
- Acrescente 1 concha do leite morno e misture bem até ficar homogéneo;

- Depois despeje essa mistura de volta na panela com o restante do leite e mexa

suavemente.
4. Fermentacao
- Transfira a mistura para uma vasilha grande de vidro ou plastico com tampa;

- Tampe bem e envolva em um pano grosso, toalha ou cobertor para manter o

calor;

- Deixe descansar em um lugar abafado, como por exemplo o forno, por 8 a 12

horas (sem mexer),

- Depois que atingiu a consisténcia ideal de iogurte, leve pra geladeira para gelar
um pouco. Apos gelar acrescente o inhame cozido sem a casca e bata no

liquidificador;

- Para o iogurte natural com o inhame, acrescente um pouco de acucar, ja para

0 de morango e o de maracuja, acrescente a geleia.

Geleia de maracuja

- Polpa de 2 maracujas (cerca de 1 xicara de ch4, incluindo sementes se
desejar);
- 1 xicara (200 g) de acucar;

- Suco de meio limao.
Modo de preparo:

1. Retire a polpa dos maracujas e coloque em uma panela. Se quiser uma geleia
mais lisa, pode peneirar parte da polpa para retirar sementes; se preferir rustica,

mantenha algumas;

2. Acrescente 0 agucar e o suco de limdo. Misture bem;
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3. Leve ao fogo médio, mexendo até o agucar dissolver completamente;

4. Cozinhe por cerca de 20 a 25 minutos, mexendo de vez em quando, até

engrossar e atingir ponto de geleia.

Geleia de morango

- 2509 de morangos frescos (1 caixinha pequena);
- 125 g de acucar (1/2 xicara de cha aproximadamente);

- Suco de meio liméo.
Modo de preparo:
1. Lave bem os morangos, retire as folhinhas e corte em pedacos menores;

2. Cologue em uma panela os morangos picados, o0 acucar e 0 suco de limao.

Misture;

3. Leve ao fogo médio, mexendo sempre até 0os morangos comecarem a soltar

liquido;

4. Continue cozinhando por cerca de 20 a 25 minutos, mexendo de vez em

guando, até atingir a consisténcia de geleia.
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8. RESULTADO E DISCUSSAO

Depois de feito, os iogurtes foram entregues as pessoas que se
dispuseram a fazer parte do experimento. Foram trés iogurtes, iogurte com
inhame, iogurte com morango e iogurte com maracuja. Lembrando que os trés
levaram inhame, apenas adicionamos mais uma fruta para trazer um sabor

diferente.

O resultado foi como esperado, os trés foram aprovados por 15
avaliadores, sendo professores, colegas de sala, membros da familia e o diretor
da instituicdo de ensino Alexandre Marroni. Porém, o iogurte com inhame foi o
menos votado como o favorito entre os trés. O mais votado foi o iogurte com

maracuja, como esperado.

Classificando-os, em ordem de preferéncia pela maioria, ficou o iogurte
com maracuja como primeiro lugar, iogurte com morango em segundo lugar e
iogurte com inhame como terceiro lugar. Dividimos os avaliadores em dois

grupos de pessoas, sendo um grupo adulto e um grupo infanto-juvenil.

Em seguida, analisando o favorito nos dois grupos, o grupo adulto, com
sete membros, teve cinco integrantes que votaram no iogurte com maracuja
como o melhor, apenas um integrante votou no iogurte com morango e apenas
um votou no iogurte com inhame. Seguindo com o grupo infanto-juvenil, tivemos
oito integrantes, o iogurte mais votado nesse grupo foi o0 de morango com quatro

votos, trés votaram no de maracuja e apenas um votou no de inhame.

Classificando-os sem dividir em grupos, o titulo de primeiro lugar, que
ficou para o iogurte de maracuja, teve oito votos, o iogurte de morango para
primeiro lugar teve cinco votos e o iogurte de inhame para primeiro lugar teve
dois votos. Em segundo lugar, o mais votado para ficar nessa posicéo foi o de
morango com oito votos, o de maracuja foi de quatro votos e o de inhame para
ficar na posicdo de segundo lugar apenas trés pessoas o escolheram. Em

terceiro lugar, o mais votado para estar nessa posicao foi o de inhame com dez
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votos, o de maracuja teve trés votos e o de morango teve dois votos como

terceiro lugar.

Logo, a classificagdo final deles foi de: 1°- Maracuja. 2° - Morango. 3° -
Inhame. Teve comentarios sobre os produtos referente a textura, alguns
disseram que a textura do iogurte com morango era mais aveludado e que o
gosto do morango e do maracuja disfarcaram o gosto do inhame, outros falaram
gue a textura do iogurte com maracuja estava mais aspera e grossa. Porém,
aqueles que ndo deram uma nota boa para o de maracuja disseram que a
aparéncia dele estava menos chamativa e que os pedagcos da semente
atrapalhavam na degustacado. Ja para os individuos que ndo gostaram do iogurte
de inhame disseram que faltava acgucar e que o gosto era mais suave ndao dando

tanta vontade de provar novamente.

De um modo geral, o resultado foi bom, porém o iogurte 100% com
inhame néo foi um dos favoritos, infelizmente. Mas a vitamina do tubérculo esta
inserida nos demais iogurtes e incrementando nutrientes junto das frutas

adicionais para dar o sabor diversificado.

Figura 1: Resultado final do iogurte com inhame
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Figura 2: Resultado final do iogurte com inhame e morango.

Figura 3: Resultado final do iogurte com inhame e maracuja.
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Figura 4: Resultado final dos trés iogurtes.
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9. CONCLUSAO

Concluimos que o iogurte com inhame atendeu as nossas expectativas,
por mais que o iogurte com o inhame puro nao tenha sido o favorito da maioria
das pessoas, ainda sim o iogurte com morango € 0 iogurte com maracuja tiveram
a presenca de inhame em sua composicao, logo, tendo maior aceitabilidade com

esses sabores.

O inhame é um 6timo tubérculo, rico em nutrientes e minerais essenciais
para a saude do ser humano. Pode-se concluir que este alimento tem poucos

estudos sobre suas vantagens e merece mais reconhecimento da populagao.
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