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Resumo

O presente estudo objetivou realizar uma revisdo integrativa sobre o potencial do inhame no
desenvolvimento de produtos para celiacos. Para a selecdo da amostra foi estabelecido
critérios de artigos indexados de 2014 a 2020, publicados em periddicos nacionais e
internacionais, disponibilizados na integra em lingua portuguesa e inglesa. A coleta de dados
foi efetivada nas bases de dados eletronicos: Scientific Electronic Library Online (SciELO),
National Library of Medicine (PUubMED) e o Google Académico. Para o levantamento das
pesquisas foram empregados os descritores: “dioscorea”, “doenca celiaca” e “dieta livre de
gluten” cadastrados nos Descritores em Ciéncia da Saude (DeCS). A busca resultou
inicialmente com 20 artigos, pelos quais acometiam os descritores; restando 7 artigos para
analise, interpretacdo e discussdo, apds a aplicacdo dos critérios de inclusdo e exclusdo. Nos
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estudos examinados notou-se que 0 inhame se apresenta como um alimento de alta
potencialidade para o mercado, em relacdo a variedade de produtos alimenticios que podem
ser desenvolvidos a partir da sua inclusdo e de seus respectivos beneficios. Dessa forma,
conclui-se que a elaboracdo de produtos através desse tubérculo tem se mostrado uma
alternativa tecnoldgica viavel para os celiacos, com boa qualidade sensorial, nutricional e de
intengé@o de compra.

Palavras-chave: Dioscorea; Doenca celiaca; Dieta livre de gluten.

Abstract

The present study aimed to carry out an integrative review on the potential of yam in the
development of products for celiacs. For the selection of the sample, criteria were established
for articles indexed from 2014 to 2020, published in national and international journals,
available in full in Portuguese and English. Data collection was carried out in the electronic
databases: Scientific Electronic Library Online (SciELO), National Library of Medicine
(PubMED) and Google Scholar. For the survey survey, the keywords were used: “dioscorea”,
“celiac disease” and “gluten free diet” registered in the Health Science Descriptors (DeCS).
The search resulted initially with 20 articles, which involved the descriptors; leaving 7 articles
for analysis, interpretation and discussion, after applying the inclusion and exclusion criteria.
In the studies examined, it was noted that yam presents itself as a high-potential food for the
market, in relation to the variety of food products that can be developed from its inclusion and
its respective benefits. Thus, it is concluded that the elaboration of products through this tuber
has proved to be a viable technological alternative for celiacs, with good sensory, nutritional
and purchase intent quality.

Keywords: Dioscorea; Celiac disease; Gluten free diet.

Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo realizar una revision integradora sobre el potencial del
fiame en el desarrollo de productos para celiacos. Para la seleccion de la muestra se
establecieron criterios para los articulos indexados de 2014 a 2020, publicados en revistas
nacionales e internacionales, disponibles integramente en portugués e inglés. La recoleccién
de datos se realiz6 en las bases de datos electronicas: Scientific Electronic Library Online
(SciELO), National Library of Medicine (PUbMED) y Google Scholar. Para la encuesta se

utilizaron las palabras clave: “dioscorea”, “enfermedad celiaca” y “dieta libre de gluten”

registradas en los Descriptores de Ciencias de la Salud (DeCS). La buasqueda resulto
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inicialmente con 20 articulos, que involucraron a los descriptores; dejando 7 articulos para
andlisis, interpretacion y discusion, luego de aplicar los criterios de inclusion y exclusion. En
los estudios examinados se observd que el fiame se presenta como un alimento de alto
potencial para el mercado, en relacién a la variedad de productos alimenticios que se pueden
desarrollar a partir de su inclusion y sus respectivos beneficios. Asi, se concluye que la
elaboracion de productos a traves de este tubérculo ha demostrado ser una alternativa
tecnoldgica viable para celiacos, con buena calidad sensorial, nutricional y de intencion de
compra.

Palabras clave: Dioscorea; Enfermedad celiaca; Dieta libre de gluten.

1. Introducéo

A doenga celiaca (DC) compreende uma enteropatia cronica ao glaten, sendo uma
doenca autoimune em individuos geneticamente susceptiveis que consomem alimentos que
possuem glaten em sua composicao, levando a atrofia total ou parcial das vilosidades por
modificacdes inflamat6rias da mucosa intestinal, além de outras variedades de manifestacdes
clinicas (Ludvigsson et al., 2013; Bai & Ciacci, 2017).

O surgimento dos primeiros sinais pode acontecer em qualquer periodo da vida,
variando entre pacientes, e até no mesmo paciente em distintas fases da doenca, o que pode
dificultar o diagndstico (Pratesi & Gandolfi, 2005). Nessa perspectiva, em adultos e criangas,
o diagnostico respalda-se na presenca de sorologia positiva especifica e biopsias intestinais
detectadas concomitantes (Fasano & Catassi, 2001).

O Unico tratamento disponivel e com eficacia satisfatoria para a DC, em todas suas
apresentagdes clinicas, é o dietético, sendo a dieta exclusa de glaten perduravel por toda a
vida do paciente, levando a atenuacao da sintomatologia e reparacdo da morfologia da mucosa
intestinal. Ademais, faz-se necessario também o celiaco se atentar a constituicdo dos
medicamentos receitados (Nascimento, Takeiti & Barbosa, 2012).

Nesse contexto, salienta-se a ampliacdo pela busca por alimentos isentos de glaten, no
entanto, a disponibilidade, o dispéndio e a obtencdo limitada desses alimentos sdo fatores
capazes intervir no seguimento do tratamento dietético. Desse modo, pontua-se o0 impacto que
certos aspectos refletem na qualidade de vida dos celiacos, dentre eles, pode-se citar: 0s
valores onerosos, a monotonia alimentar e o valor nutricional inferior dos produtos
alimentares exclusos de gluten em comparacdo aos que contém gluten (Hopman, 2008;
Muhammad, Reeves & Jeanes, 2019).
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Nos Ultimos anos, nota-se uma crescente pesquisa para a substituicdo da farinha de
trigo por outras matérias-primas alternativas sem gluten, visando desenvolvimento de novos
produtos. Nesse panorama, uma possivel alternativa de alimento sem glaten é o inhame, que
se caracteriza por apresentar relevante valor socioecondémico no Nordeste, além da sua
enriquecida qualidade energética e nutricional, evidenciando, assim, o seu poder de
adequacdo para a alimentagdo humana (Oliveira, 2010; Santos, 2011).

Ainda sobre a perspectiva nutricional, o inhame € um tubérculo de alto potencial
alimenticio, rico em carboidratos, vitaminas, minerais e fitoquimicos, como os polifendis e
antocianinas, além do seu contetdo de fibras (Miamoto, 2008). Diante disso, 0 presente
estudo tem como objetivo avaliar o potencial do inhame no desenvolvimento de produtos para

celiacos.

2. Metodologia

Estudo de revisdo integrativa da literatura, de natureza qualitativa e exploratoria, com
abordagem tedrica. Trata-se de uma pesquisa que expde como resultados informacdes
pertinentes ao potencial do inhame no desenvolvimento de produtos para celiacos, a fim de
colaborar para ampliar o conhecimento desse publico sobre essa matéria-prima alternativa
sem gluten que certifica a seguranca alimentar dos portadores da DC. Esse método oportuniza
o aperfeicoamento do conhecimento e o agrupamento de resultados relevantes a respeito da
tematica (Sousa et al., 2017).

A busca dos artigos foi efetuada em trés bases de dados eletronicos, sendo elas:
Scientific Electronic Library Online (SciELO), National Library of Medicine (PUDMED) e o
Google Académico. Para o levantamento dos estudos foram empregues os descritores:
“dioscorea”, “doenca celiaca” e “dieta livre de gliten” no idioma portugués e no inglés:

AN 1Y

“dioscorea”, “celiac disease” e “gluten free diet” cadastrados nos Descritores em Ciéncia da
Saude (DeCS).

Para desenvolvimento do estudo, as buscas foram realizadas no més de margo de
2020, no qual, foram selecionados inicialmente 20 artigos que abordavam os descritores, e
logo apos a analise do objeto de estudo e os critérios de inclusdo, permaneceram 7 artigos.

Para selecdo da amostra, foram empregues 0s seguintes critérios de inclusdo: associar-
se ao objetivo do estudo; estd indexado nas bases de dados selecionadas, nos idiomas
portugués e inglés; publicado entre os anos de 2014 a 2020. A selecdo desse periodo atendeu
ao critério de temporalidade, em que se considerou o recorte de seis anos, por se tratar de
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publicagbes mais atualizadas. Os critérios de exclusdo foram estudos que ndo se
correlacionavam com a linha de pesquisa e que ndo estavam disponiveis gratuitamente na
integra.

No primeiro momento, foi realizada a leitura flutuante dos estudos, que propiciou a
composicdo do corpus; em seguida com uma leitura minuciosa as referéncias foram

analisadas de forma sistematizada e agrupadas em uma tabela.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo reunidos os principais resultados sobre a capacidade de formular

novos produtos a base de inhame.

Tabela 1 - Distribuicdo das referéncias bibliograficas publicadas no periodo de 2014 a 2020

segundo autor, ano, titulo, objetivo, tipo de estudo e resultados.

Autor/ano Titulo Objetivo Tipo de Resultados
estudo

Por ser tratar de um novo
produto e por apresentar
caracteristicas

~ L. Elaborar um biscoito . diferenciadas, ndo
Elaboragdo de biscoitos com farinha de Experimental | encontradas no comércio,
Santana, com farinha de inhame: | jrhame, como uma Transversal os biscoitos elaborados
2014. uma alternativa para alternativa a mais de | Quantitativo com farinha de inhame
celiacos. alimento para as obtiveram resultados
pessoas portadoras satisfatorios para os testes
da DC. de comparacao multipla e

aceitacdo (aparéncia,
sabor, impresséo global e
intencdo de compra).

Os biscoitos
desenvolvidos neste
Producéo de estudo tém grande
Desenvolvimento e biscoitos utilizando a . potencial para suprir as
andlise de biscoito sem farinha de inhame Experimental | caréncias nutricionais no
glaten com farinhade | com caracteristicas Transversal gue.dlz respeito ao aporte
Lima, inhame enriquecido nutricionais e Quantitativo e fibras, além de possuir
2015. com farinha de semente | funcionais da farinha uma quantidade
de uva de semente de uva _ expressiva de
incorporadas ao antioxidantes e compostos
biscoito. fendlicos provenientes da

semente de uva, que
promovem beneficios para
a salde do consumidor.
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Aplicacéo de
planejamento de
misturas no
desenvolvimento e

Desenvolver uma
massa de pizza, sem
gldten, enriquecida
com as farinhas de

Experimental

A farinha de inhame

obteve as melhores

respostas de dureza,
gomosidade e resiliéncia

caracterizacdo de massa Maca peruana Transversal nas formulagdes. Quanto
Lovera, de pizza isenta de (Lepidium meyenii), | Quantitativoe | aos atributos sensoriais de
2018. glaten, com as farinhas | Yacon (Smallanthus Qualitativo sabor e textura, as
de maca peruana sonchifolius), formulagBes de 50% de
(lepidium meyenii), Inhame (Dioscorea farinha de inhame foram
inhame (dioscorea spp), | spp) e o oleo de chia as mais aceitas.
yacon (smallanthus (Salvia hispanica,
sonchifolius). L.).
A farinha de inhame
Investigar se a mostrou-se vidvel para
farinha de inhame é elaboragéo do péo e
Viabilidade tecnolégica viavel para apresentou satisfatoria
Medeiros e | da farinha de inhame na | _elaboragdo de pao Experimental qualidade sensorial,
Guedes, formulagéo de péo funcional sem gliten, | Transversal __hutricional e
2018. funcional sem gluten. para o atendimento | Quantitativoe | mMicrobioldgica, podendo
de grupos especiais Qualitativo trazer beneficios a sadde
a populacéo. dos grupos especiais.
Os chips de inhame
Elaborar chips de desenvolvidos
inhame e analisar apresentaram resultados
Elaboracéo e suas caracteristicas | Observacional | satisfatorios nas analises
Silva, 2019. | caracterizacdo de chips fisico-quimicas e Transversal fisico-quimicas,
de inhame sensoriais, bem como |  Quantitativo microbioldgicas e
(Dioscoreaceae). a intencdo de sensoriais e na analise de
compra. intencdo de compras.
Demonstrou-se que
Desenvolver uma 0s produtos tém um
massa de pizza fonte potencial tecnolégico para
de fibras e sem serem explorados
. gldten, adicionada de . industrialmente como
Desenvolvimento e fibras de psyllium, Experimental | produtos de melhor valor
Da Silva et avallagaé) sensorial de | yilizando como base | Transversal nutricional e de
! 5010 massa de pizza sem amilacea a farinhade | Quantitativo ~ caracteristicas
al., - | gluten, fonte de fibrase | arroz e inhame, bem diferenciadas. Obtendo
adicionada de psyllium. |~ como, avaliar sua boa aceitago sensorial e
aceitabilidade 6timo indice de intengdo
sensorial, de compra, permitindo
caracteristicas fisico- concluir que é viavel a
quimicas e de utilizacdo da farinha de
textura. arroz, pasta de inhame e
fibras de psyllium na
elaboragéo do produto.
Obtencdo da farinha A farinha de inhame
. . . de inhame, mostrou-se com potencial
Diasetal., | Obtencdo de farinha de fornecendo Experimental para utilizagdo como
2020. inhame para elaboragdo | informacdes fisico- Quantitativo ingrediente na barra de
de barra de cereal como quimicas e o cereal e apresentou boa

suplemento alimentar e
funcional.

desenvolvimento de

barra de cereal como

suplemento alimentar
e funcional.

composic¢do nutricional.

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Nos estudos analisados pode-se observar que o inhame se apresenta como um alimento

de alta potencialidade para o mercado, em relacdo a variedade de produtos alimenticios que

podem ser desenvolvidos a partir da sua incluséo e de seus respectivos beneficios.
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No estudo de Lima (2015) é possivel verificar que o indice de aceitacdo dos biscoitos
formulados que possuiam como base a farinha de inhame, no qual, obtiveram um grau de
aceitacdo superior a 70 % para o atributo sabor, indicaram que as amostras foram aceitas neste
quesito. Por se tratar de um estudo que também avaliou a substituicdo da farinha de arroz por
farinha de semente de uva, 0s biscoitos apresentaram satisfatorio valor nutricional agregado
em relacdo ao aporte de fibras, antioxidantes e compostos fendlicos.

Consoante a Santana (2014) que também desenvolveu biscoitos com farinha de
inhame, pdde-se observar que mais da metade dos provadores (65,5%) apontaram que a
amostra com farinha de inhame, se enquadra entre os termos “muitissimo melhor que o
padrdao” e “melhor que o padrao”, obtendo desse modo um bom resultado. Em relagdo ao
indice de aceitacdo, no quesito impressdo global, a amostra também se sobressaiu em
comparacdo com a formulacao padréo.

Verificou-se ainda, que na avaliacdo de intencdo de compra, 70% dos provadores
mostraram interesse pelo biscoito feito com farinha de inhame, dessa forma como
mencionado por alguns provadores que gostariam da existéncia de um novo produto com tais
caracteristicas apresentadas, por ser um diferencial, ndo encontrado em outros produtos
existentes, os biscoitos revelam-se como uma alternativa viavel para o publico celiaco.

Foi presenciado no estudo de Lovera (2018) que em relacdo as caracteristicas fisico-
quimicas, a farinha de inhame, para producdo da massa de pizza, teve como principal
macronutriente resultante em 90%, o conteudo de carboidratos totais, evidenciando o fato de
seu alto valor energético. Além disso, ela possui um grande aporte de minerais em sua
composicdo, principalmente fosforo e potéssio.

De acordo com a analise realizada por Medeiros e Guedes (2018), quando comparado
o pdo funcional sem glaten, feito com farinha de inhame ao pdo sem gldten obtido através da
mistura de outras farinhas, notou-se que o primeiro notificou uma reducdo de 65% da
quantidade de farinha para que se alcancasse o aspecto ideal, mostrando, dessa forma, que o
uso da farinha de inhame promete uma melhora da qualidade nutricional da preparacdo,
tornando possivel a elaboracdo de um subproduto com maior quantidade de fibras e menor
indice glicémico.

Ademais, o pdo funcional exp6s um percentual de intencdo de compras bem
consideravel (80%), demonstrando que a formulagao possui grandes possibilidades de venda e
consumo no mercado alimenticio, especialmente para os individuos com hipersensibilidade ao
gluten.

Na perspectiva de Silva (2019) também foi possivel verificar a diversidade de
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produtos realizados a partir desse tubérculo. Foram elaborados chips de inhame com
condimentos distintos em cada uma das formulagdes. Estes foram considerados produtos com
grande vida de prateleira e menos susceptiveis a deterioracdo por microrganismos, pelo baixo
teor de umidade, além de terem em sua composicao baixo teor de gordura e de sodio, sendo
outra forte alternativa com grande potencial de comercializagdo caso seja inserida no
mercado.

Corroborando com esses estudos, Da Silva et al., (2019) mostra que todas as suas
formulacGes que continham pasta de inhame em sua composicao obtiveram 6timos resultados,
tanto para aceitagdo sensorial como para intencdo de compra, revelando desse modo, 0
potencial mercadoldgico dos produtos elaborados, sendo de melhor valor nutricional e de
caracteristicas diferenciadas.

Conforme Dias et al., (2020) que produziu uma barra de cereal a partir do inhame
enriquecida com concentrado de soro de leite e analisou as caracteristicas fisicoquimicas
desse produto, observou-se que a proposta obteve elevado valores de proteinas, baixos teores
de lipidios, além de ser considerada fonte de fibras, garantido funcionalidade e demonstrando
o potencial da utilizacdo da farinha de inhame para elaboracao do produto.

Apesar desse assunto possuir grande relevancia para o publico celiaco, observou-se
poucos trabalhos pertinentes ao desenvolvimento de novos produtos que utilizam como base o
inhame. Os estudos ja desenvolvidos propiciam o alcance de informagdes fundamentais no
que diz respeito ao conhecimento do potencial que o inhame pode se mostrar frente a novas
formulacdes, a fim de trazer alternativas vidveis, com valor nutricional agregado em virtude
de suas propriedades funcionais, além de caracteristicas sensoriais satisfatorias, visando

enriquecer o mercado alimenticio dos celiacos.

4. Considerac0es Finais

Portanto, esta claro que, o inhame revela-se com um potencial extremamente
satisfatorio, em relacdo a gama de formulagdes que podem ser desenvolvidas ou até mesmo
enriquecidas com o proprio. Além disso, é notdrio que, esse amiladceo pode trazer diversos
beneficios para 0 mercado consumidor isento de glaten, em razéo dos seus produtos exibirem
qualidade nutricional devido ao aporte de fibras e minerais como fdsforo e potassio, como

também boas propriedades sensoriais e intengdo de compra.
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