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RESUMO: O Inhame é um tubérculo com características alimentares importantes. Seu uso para 
fins medicinais é relatado desde a década de 50 pela China Antiga. O seu consumo in natura 
ou sua utilização como aditivo, a fim de adicionar propriedades funcionais às preparações, tem 
sido estimulado. Estudos recentes apontam para o efeito benéfico e reforçam uma diversidade 
de propriedades relacionadas ao consumo do tubérculo, ou de seus compostos bioativos 
isolados, tais como ação imunomoduladora, antioxidante e anti-inflamatória, modulação na 
absorção e metabolismo dos lipídios e da glicose e atuação como agente protetor para o 
tratamento e prevenção da menopausa, do câncer e da hipertensão. Entretanto a relação de 
proporcionalidade entre consumo e benefícios, bem como a melhor forma de ingestão, ainda 
não estão claramente estabelecidas na literatura. Delineamentos científicos que se proponham 
a estabelecer esta relação, bem como certificar os benefícios do consumo do tubérculo são 
requeridos. 
Palavras-chave: Inhame, Alimento funcional, Saúde.

ABSTRACT: Yam (Dioscorea sp.): functional food? Yam is a tuber with important 
characteristics. It has been used, among other purposes, such as nutritional additive to add 
functional properties to preparations. Its use for medicinal purposes has been reported since 
the 50s by ancient China. Recent studies point to the beneficial effect and reinforce a variety 
of properties related to the tuber consumption, or its bioactive compounds isolated, such as 
immunomodulatory, antioxidant and antiinflammatory activity and exert modulatory role in 
absorption and metabolism of lipids and glucose and be used in the treatment of menopause 
and prevention of cancer and hypertension. However, the proportional relationship between 
consumption and benefits as well as the best way to intake, are not clearly established in the 
literature. Scientific designs which intend to establish this relationship and verify the benefits 
of yam consumption are required. 
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INTRODUÇÃO
O inhame (Dioscorea sp.) pertence à 

família Dioscoreaceae e caracteriza-se por ser 
uma planta de caule herbáceo e escandente que 
forma tubérculos. Dentre as mais disseminadas 
encontram-se D. rotundata Poir., D. alata L., D. trifida 
L.f., D. esculenta (Lour.) Burkill e D. cayennensis 
Lam., uma das mais disseminadas no Brasil. Possui 
formato cilíndrico e coloração amarelada, sendo 
mundialmente conhecida como yellow guinea yam 
ou twelve months yam e no Brasil como inhame da 
costa (Purseglove 1975; FAO 2013; USDA 2013).

O inhame apresenta características 
alimentares importantes. A análise de sua 

composição evidencia tratar-se de um alimento rico 
em carboidratos, apresentando, portanto, um bom 
valor energético. Apresenta excelente teor de fibras, 
baixos índice glicêmico (37±8) e carga glicêmica 
(13), sendo ainda boa fonte de vitaminas e minerais 
(Tabela 1) (Foster-Powell et al. 2002; Brasil 2010; 
Brito et al. 2011; UNICAMP 2011; Paula et al. 2012; 
Guedes et al. 2014).

Trazidos para o Brasil pelos Portugueses 
no século XVI, o inhame é historicamente usado 
na culinária sendo consumido cozido, assado ou 
no preparo de purês, saladas e caldos. Também é 
usado em preparações doces como manjares (Hue 
et al. 2008; FAO 2013). A farinha pode ser obtida 
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do inhame in natura ou macerado e é usada para 
o preparo de massas (amala), papas e para adição 
em outros alimentos, conferindo-lhes melhor aporte 
nutritivo, além de propriedades funcionais (Laudan 
1996; Mestres et al. 2004).

 Estudos remotos e atuais evidenciam 
que o inhame é uma excelente matéria-prima, 
tanto sob o aspecto nutricional, sendo considerado 
um tubérculo de qualidade superior quando 
comparado aos demais e ainda como alimento 
funcional (Wanasundera e Ravindran 1994; Nagai 
e Nagashima 2006; UNICAMP 2011).

ALIMENTO FUNCIONAL?
Food for specified health uses (FOSHU) 

ou alimento funcional, foi originalmente definido no 
Japão na década de 80. É um termo que se refere a 
um alimento que apresente um ou mais ingredientes 
benéficos à saúde e que tenham seus efeitos 
fisiológicos atestados por órgãos reguladores, 
caso da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(ANVISA) no Brasil (Japan 2016; Brasil 2016).

Desde tempos remotos, na China antiga, 
o inhame é utilizado para fins medicinais, com 
promessa de melhorar o funcionamento sistêmico 
e de ser benéfico no tratamento de algumas 
doenças (Li 1956). Assim, diversas funções são 
a ele atribuídas e objetivando-se esclarecimento 
e fundamentação, diversos estudos vêm sendo 
desenvolvidos.

Atividade Antioxidante
Hou et al. (2001) estudando a capacidade 

antioxidante da dioscorina (proteína de estocagem 
presente no inhame) extraída da D. alata sugeriram 
que a proteína funcione também como antioxidante 
nos tubérculos, sendo possivelmente benéfica 
para a saúde humana se aplicada em quantidades 
adequadas como aditivo alimentar (32 kDa). Não 
apenas com o uso de um composto isolado, a 
mucilagem do inhame (D. batatas Decne.) também 
se comportou como agente neutralizador de radicais 
livres (Hou et al. 2002). Estudo posterior corrobora 
com esta hipótese, apontando que o inhame pode 

ser usado como uma fonte natural de antioxidantes 
(Nagai e Nagashima 2006). 

Chiu et al. em 2009 testaram a capacidade 
neuroprotetora do inhame através de manipulação 
dietética em ratos com senescência induzida por 
D-galactose. Doses de 20, 100 e 500 mg/kg do 
extrato contendo 5,49 mg/g de dioscorina foram 
administradas por 6 semanas nos animais. A 
capacidade de aprendizagem e memória foi avaliada 
através do labirinto aquático de Morris. Os resultados 
demonstraram que os animais tratados com o extrato 
possuíam maior capacidade de aprendizagem e 
memorização quando comparados com o controle 
(D-galactose – 200 mg/kg). Esse dado sugere que 
o inhame seria benéfico no tratamento de prejuízos 
cognitivos através de metabolismo antioxidativo.

O efeito antioxidante tem sido associado 
à presença de flavonoides na composição do 
tubérculo. Estudo de Jayachandran et al. (2010) 
consistiu em observar se a fração rica em flavonoides 
(FRF) do D. bulbifera L. e observou que a FRF era 
capaz de exercer efeito protetor em ratos frente 
à agressão provocada pelo isoproterenol (ISO), 
fármaco usado como modelo para indução de infarto 
do miocárdio. Os resultados do estudo evidenciaram 
que a administração da FRF (150 mg/kg), 35 dias 
antes da agressão com o ISO, foi eficiente na 
modulação da peroxidação lipídica provocada pelo 
infarto, diminuindo os radicais livres e melhorando 
o status das enzimas mitocondriais, sugerindo um 
forte efeito protetor da FRF do inhame contra danos 
cardiovasculares. 

Estudos recentes corroboram com esses 
achados, seja através da demonstração da atividade 
antioxidante de peptídeos derivados da hidrólise da 
dioscorina mediada por pepsina (Han et al. 2013) ou 
pela indicação de que a dioscorina exerceu papel 
protetor de células epiteliais das vias respiratórias 
contra o estresse oxidativo induzido por peróxido de 
oxigênio (Hsu et al. 2013a).

Atividade Imunomoduladora
Estudo de Liu et al. (2007) com dioscorinas 

purificadas extraídas de espécies de D. alata 

TABELA 1 -  Composição centesimal do inhame (Dioscorea sp.).

Espécies Autores
Umidade 

(%)
Energia 

(kcal/ kJ)
PTN 
(g)

LIP
(g)

CHO 
(g)

Fibras 
(g)

Cinzas 
(g)

Dioscorea sp. Brito et al. 2011 65,62 137,98/ 576,76 3,06 0,86 29,5 - 0,96

D. alata UNICAMP, 2011 73,7 96,00/ 400,00 2,3 NA 23 7,3 0,9

D. alata Paula et al. 2012a 76,8 105,56b/ 441,24 1,77 0,08 24,44 0,75 0,86

D. cayennensis Guedes et al. 2014 81,47 73,33/ 306,52 0,77 0,17 17,18 2,24 0,42

PTN – Proteína. LIP – Lipídio. CHO – Carboidrato. a Convertido para base úmida. b Calculado com base nos valores de PTN, LIP e CHO. 
NA – Não se aplica.
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cv. Tainong No. 1 induziram que, em análises 
in vitro, as moléculas apresentavam habilidade 
imunomodulatória devido ao estímulo da produção 
de óxido nítrico, aumento da fagocitose e da 
produção de citocinas (IL-6, TNF-α e IL-1β).

Testes in vivo investigando a ação de 
dioscorinas extraídas da D. japonica Thunb. e D. 
alata cv. Tainong sobre a atividade do sistema 
imunológico de ratos evidenciaram um aumento 
benéfico da fagocitose de células RAW 264.7 e da 
proliferação de células linfoides (Lin et al. 2009).

Adicionalmente, na vigência de tratamento 
prolongado (21 dias) com dioscorina observou-se 
aumento da subpopulação de células Natural Killer 
(NK) (CD49 (+)) e / ou células B (CD19 (+)), elevação 
da fagocitose de células polimorfonucleares e 
monócitos, além do aumento da atividade citotóxica 
das células NK e estímulo à proliferação de 
esplenócitos em comparação ao controle. Análise 
fecal evidenciou aumento das citocinas INF-gama, 
IL-4 e IL-10, do número de placas de Peyer, e 
de IgA. A combinação destes dados aponta a 
dioscorina como uma molécula com atividades 
imunomodulatórias, tanto a nível sistêmico quanto 
de mucosa (Liu et al. 2009a).

Corroborando com estes achados, estudo 
de Jheng et al. (2012) reforça tanto o papel 
antioxidante quanto imunomodulador da dioscorina 
e aponta para a realização de novas investigações 
para o esclarecimento de sua aplicação biomédica.

Atividade antiinflamatória
Análises in vitro evidenciaram que a 

dioscorina preveniu a expressão de proteínas nas 
tight junctions do epitélio brônquico após agressão 
causada pela exposição a extrato de ácaro, que 
exerce efeito alergênico e deletério (Fu et al. 2009). 
Corroborando com estes achados, a supressão 
da reação alérgica em ratos sensibilizados à 
ovoalbumina foi evidenciada por meio da modulação 
da resposta imunológica mediada por dioscina 
(saponina esteroidal) extraída da D. alata (Hsu 
2013b). 

Corroborando com tal atribuição, estudo 
de Chiu et al. (2013) usando D. japonica var. 
pseudojaponica (Hayata) Yamam., inhame 
comumente usado na tradicional Medicina Chinesa, 
evidenciou que o extrato alcoólico do inhame exerce 
naturalmente efeitos antioxidante e antiinflamatório, 
reforçando sua propriedade funcional.

Modulação intestinal
Estudo de Chen et al. (2003) apontou 

efeito positivo da suplementação de D. japonica na 
dieta de ratos adultos nas proporções de 25 e 50% 
quanto à diminuição da largura entre as vilosidades 
gástricas. As dietas também foram eficazes na 

melhoria da borda em escova do intestino delgado, 
com um aumento de 30% da atividade da leucina 
aminopeptidase para ambas as dietas e diminuição 
da atividade da sacarase em 40% e 50% para as 
dietas com 25 e 50% de inhame, respectivamente. 
Tais alterações refletiram positivamente no perfil de 
colesterol plasmático e hepático dos animais, com 
diminuição da fração LDL (low density lipoprotein) 
do colesterol. Muito provavelmente tal efeito se deu 
por conta da menor absorção de lipídios no intestino 
dos animais.

Estudo realizado em 2006 por Jeon et al. 
para avaliação do efeito farmacológico do extrato 
alcoólico da farinha do inhame chinês (Dioscorea 
Rhizoma), que continha aproximadamente 177±58 
mg/ml de dioscina, no trato gastrintestinal de ratos 
Sprague-Dawley, demonstrou que houve uma 
supressão da secreção de ácido clorídrico pelo 
estômago, um aumento na motilidade intestinal 
na ordem de 10%, além de aumento no volume 
fecal superior a 40% naqueles que consumiram 
o inhame. O consumo prolongado (6 semanas/ 
2% extrato) ainda elevou o número de bactérias 
lácticas encontradas nas fezes dos animais, 
indicando aumento da flora intestinal benéfica. As 
concentrações séricas de colesterol, lipídios totais 
e glicose foram menores nos animais com consumo 
de inhame quando comparadas ao controle. 

Nishimura et al. (2011) incrementam estes 
achados, indicando ainda que a D. opposita Thunb. 
crua em detrimento da cozida seria uma melhor 
fonte de amido resistente (39,9 g/100 g e 6,9 g/100 
g respectivamente para cru e cozido) e quando 
suplementado na dieta de animais na proporção 
de 30% facilitaria a produção de ácidos graxos de 
cadeia curta (AGCC), especialmente o butirato, 
atuando também na diminuição do colesterol 
plasmático, muito provavelmente pela inibição da 
liberação do VLDL (very low density lipoprotein).

Estudo in vivo sobre a ação da diosgenina, 
fitoquímico derivado do inhame, sobre o crescimento 
entérico de bactérias ácido-lácticas evidenciaram 
aumento na densidade fecal de Lactobacillus 
murinus e L. reuteri, mas não de enterococci, sendo 
apontado como uma nova classe de prebióticos para 
bactérias ácido-lácticas (Huang et al. 2012).

Ação antiobesogênica
O efeito antiobesidade também vem sendo 

associado ao inhame. Estudo desenvolvido por 
Omoruyi et al. (2008) constatou o aumento na 
excreção lipídica em ratos Wistar com diabetes 
induzida por estreptozotocina, tratados tanto com 
extrato de inhame amargo (D. polygonoides Humb. & 
Bonpl. Ex Willd.) quanto com diosgenina comercial. 
Estudo de Xiao et al. (2010) a fim de esclarecer os 
mecanismos de ação do tubérculo frente à esta 
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associação utilizou a pseudoprotodioscina (PPD), 
uma saponina esteroidal extraída da D. nipponica 
Makino, e verificou sua relação com receptores 
de estrógeno (RE), uma vez que estes receptores 
estão intimamente ligados à adipogênese. O estudo 
verificou, tanto in vitro como in vivo, que o tratamento 
com PPD foi eficaz na diminuição significativa da 
adipogênese. A diminuição da expressão gênica da 
lipoproteína lipase e da leptina, genes envolvidos 
na adipogênese, também foi verificada e então 
estabelecida uma relação de dependência do efeito 
antiadipogênico com os RE. 

Yang et al. (2014) demostrou que compostos 
fenólicos derivados da D. opposita apresentaram 
atividade inibitória da lipase pancreática, contribuindo 
com a hipótese de que o inhame é eficaz na 
diminuição da absorção de lipídios no intestino. 
Estudo de Gil et al. (2015) corrobora com esta 
associação uma vez que evidenciou atenuação 
da obesidade induzida por dieta hiperlipídica 
através da diminuição da expressão de citocinas 
inflamatórias. O uso de extrato da D. batatas na 
vigência de dieta rica em gordura por 14 semanas 
preveniu significativamente o aumento do peso 
corporal, tecido adiposo visceral, níveis de lipídios 
plasmáticos e leptinas. Houve também diminuição 
na área de gordura visceral e a expressão de 
citoquinas pró-inflamatórias (TNF-a, MCP-1 e IL-6) 
no tecido adiposo epididimal. Relatou-se diminuição 
da expressão do fator de transcrição adipogênico C/
ERBa e do seu gene alvo CD36.

Efeito hipoglicemiante
Efeito hipoglicemiante e modulação do 

estresse oxidativo também foram observados frente 
à suplementação de diosgenina na proporção de 0,1 
e 0,5%, na vigência do consumo de uma dieta rica 
em colesterol por ratos (Son et al. 2007). 

A suplementação de extratos de diosgenina 
derivada do inhame amargo ou comercial 
administrados em ratos diabéticos também foi 
eficaz na modificação do metabolismo da glicose, 
levando a uma diminuição na sua concentração 
plasmática, indicando efeito hipoglicemiante do 
tubérculo (Mcanuff et al. 2005; Omoruyi 2008). 

Estudo posterior relatou efeito modulador 
do inhame no metabolismo da glicose em ratos, 
tanto na regulação da glicemia sanguínea pós-
pandrial, quanto nos níveis de insulina, que se 
mostrou mais baixo após 30 e 60 minutos do 
consumo da dieta experimental contendo 20% do 
tubérculo. O consumo prolongado de uma dieta 
contendo 15% de inhame também evidenciou 
melhor resposta à curva glicêmica e níveis menores 
de hemoglobina glicosilada quando comparados ao 
controle (Hashimoto et al. 2009).

A administração de alantoína derivado da D. 

japonica também se mostrou eficaz na diminuição 
da glicemia, de maneira dose dependente, que 
pode ser explicado pelo aumento da expressão do 
gene GLUT4 (Niu et al. 2010) ou pela ativação de 
receptores de imidazolina I-2B (Chen et al. 2012).

Efeito anti-hipertensivo
A função da dioscorina na inibição da 

Enzima Conversora de Angiotensina também foi 
estudada por Hsu et al. (2002). Os inibidores de 
angiotensina são capazes de prevenir a estimulação 
da aldosterona pela inibição da conversão de 
angiotensina I a angiotensina II, levando a uma 
maior excreção de sódio e água pelos rins, inibindo 
a ocorrência de hipertensão. O estudo observou 
uma relação positiva desta inibição, sugerindo que 
o consumo do tubérculo seja uma forma natural de 
prevenir a hipertensão. 

A fim de verificar se o efeito anti-hipertensivo 
era mantido frente a diferentes tratamentos 
passíveis ao tubérculo, estudo de Liu et al. (2009b) 
verificou que tanto na forma de produtos líquidos 
(extrato aquoso à 90 ou 95 °C) quanto de produtos 
sólidos (fatias secas à quente, previamente 
cozinhadas ou não à vapor) o inhame manteve 
sua eficácia na redução da pressão sanguínea de 
ratos espontaneamente hipertensos. Os autores 
concluem o estudo estimulando o desenvolvimento 
de alimentos funcionais usando o inhame como 
matéria prima, a fim de regular a pressão arterial.

Proteção contra o câncer
Park et al. (2009) evidenciou que o uso 

do extrato de inhame selvagem atuou como um 
fitoestrógeno fraco capaz de inibir a proliferação 
in vitro de células MCF-7 do câncer de mama 
humano. Em acréscimo, Mazzio e Soliman (2009) 
investigaram o potencial antitumoral de 374 extratos 
naturais usando uma metodologia de efeito dose-
resposta em concentrações que variaram de 10 
até 5 mg/ml. Os resultados demonstraram que 
muitos extratos usados exerciam efeito tumoricida 
relativamente fraco, entretanto, algumas plantas 
demonstraram um potente efeito superior, caso da 
D. villosa L. 

O uso do Sanyaku, um pó de inhame 
preparado tradicionalmente pela medicina chinesa, 
se mostrou eficaz na quimioprevenção em ratos 
com câncer de cólon indizido por azoximetano e 
dextrano sulfato de sódio. O preparado que continha 
63,8 ± 1,2 mg/kg de diosgenina, foi comparado 
com a diosgenina comercial e nenhuma diferença 
na prevenção foi encontrada, sugerindo que o 
consumo do Sanyaku ou de qualquer tubérculo com 
uma boa concentração de diosgenina seja eficaz 
na prevenção contra a câncer de cólon (Miyoshi et 
al. 2011).
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Estudo realizado por Mazzio et al. (2014) 
suporta tais evidências, mostrando um efeito anti-
mitótico do inhame em células MDA-MB-231 do 
câncer de mama humano. Em adição, a proteção 
do inhame selvagem contra cânceres ginecológicos 
foi recentemente reportada (Depypere e Comhaire 
2014).

Proteção hepática e renal
O uso do extrato aquoso da D. alata 

no tratamento da hepato e nefrotoxicidades foi 
observado em ratos submetidos à toxicidade aguda 
por acetaminofeno (paracetamol). Doses de 500 e 
1.000 mg/kg do extrato eram administradas frente 
aos controles e se mostraram eficazes na melhoria 
das alterações tubulares observadas no rim e ainda 
protegeram o fígado da inflamação e da necrose 
provocadas pela exposição (Lee et al. 2002a; Lee 
et al. 2002b). Em contraste, estudo realizado por 
Wojcikowski et al. (2008) com administração de 0,79 
g/kg/dia de extrato da D. villosa por 7, 14 ou 21 dias, 
evidenciou um aumento na fibrose renal, entretanto 
não foi constatada a ocorrência de toxicidade aguda 
renal ou hepática. 

A análise das pesquisas sugere que o 
benefício do inhame é dependente da dosagem 
e do seu tempo de uso, ainda que a dosagem 
adequada não fique estabelecida. Estudo posterior 
realizado por Chan et al. (2010) corrobora com 
esta hipótese, uma vez que observou que o uso do 
inhame atenuou, de maneira dose-dependente, a 
fibrose hepática induzida farmacologicamente por 
tetracloreto de carbono. O estudo sugere que a 
ação benéfica do tubérculo esteja ligada às suas 
propriedades antioxidantes. Estudo de Liu et al. 
(2012) evidenciou também que D. alata atua como 
agente antagonista da fibrose renal.

Tratamento da menopausa
Tradicionalmente o inhame também é 

usado no tratamento da menopausa. Um estudo com 
22 mulheres pós-menopáusicas foi realizado para 
verificar se a suplementação do tubérculo na dieta 
na proporção de 390 g em 2 refeições diárias por 
30 dias era capaz de interferir nos níveis séricos de 
hormônios sexuais. Foi evidenciado um expressivo 
aumento tanto nos níveis de estrógeno (26%) quanto 
no de estradiol (27%) (Wu et al. 2005). Apesar de 
novas substâncias com atividade estrogênica terem 
sido identificadas no inhame (Cheng et al. 2007), 
Hsu et al. (2008) sugerem que a ação estrogênica 
esteja associada ao consumo do alimento integral 
e não de compostos específicos.

Proteção contra dano isquêmico
O papel da D. bulbifera L. frente à injúria 

provocada pela isquemia e reperfusão miocárdicas 
também foi avaliado. 1ml de solução contendo 
150 mg/kg de extrato alcoólico de inhame era 
administrado por gavagem diariamente por 30 dias 
aos animais. As injúrias de isquemia e reperfusão 
foram então simuladas, sendo observada uma 
melhora na função ventricular, diminuição da 
necrose no miocárdio e da apoptose celular nos 
animais tratados com o extrato. Esses dados são 
interessantes uma vez que aponta para uma nova 
perspectiva de fármacos para este fim (Vasanthi et 
al. 2010).

Agente estimulador da osteogênese
A diosgenina é reportada como agente 

estimulador da osteogênense. Estudo in vitro 
com cultura de células osteoblásticas MC3T3-E1 
tratadas com diosgenina em concentrações que 
variavam de 0 a 10 µM, por 25 dias, evidenciou 
que houve aumento na expressão de colágeno 
tipo I, da fosfatase alcalina, do fator de transcrição 
específico para ossos Runx2 e da osteopontina, 
fatores predisponentes para uma maior formação 
de depósitos de cálcio, que por sua vez leva ao 
aumento da formação óssea (Alcantara et al. 2011).

Tratamento da Doença Pulmonar 
Obstrutiva Crônica (DPOC) 

Estudo placebo controlado e randomizado 
realizado com pacientes com DPOC nos estágios de 
moderada à severa analisou o efeito do tratamento 
farmacológico de uma mistura feita com 30 g de 
ShanYao (D. opposita) e 12 g de Xian-LingPi (Erva 
Epimedii) quanto à melhoria da sintomatologia da 
doença e na qualidade de vida dos pacientes.  Os 
resultados evidenciaram que àqueles tratados 
com a mistura apresentaram melhora significativa 
na dispneia, na capacidade de exercício e na 
qualidade de vida, quando comparados ao controle, 
enfatizando um excelente efeito farmacológico das 
matérias primas utilizadas no tratamento (Zhao et 
al. 2012).

Perspectiva
Estudos pontuais começam a associar o 

uso do inhame para outros delineamentos, tal como 
a propriedade antiviral da dioscina, que foi testada 
com excelentes resultados, especialmente para o 
bloqueio da fase inicial da infecção por adenovírus, 
interferindo positivamente na resposta celular do 
hospedeiro (Liu et al. 2013).

O resumo das atribuições citadas encontra-
se na Tabela 2.
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TABELA 2 - Atribuições funcionais do Inhame (Dioscorea sp.). 

Autores Atribuição funcional Componente 
estudado Espécie

Hou et al. 2001 Antioxidante Dioscorina D. alata

Hsu et al. 2002 Inibição da Enzima Conversora de Angiotensina (ECA) Dioscorina D. alata cv. 
Tainong No. 1

Hou et al. 2002 Neutralizador de radicais livres Mucilagem D. batatas

Lee et al. 2002a Proteção contra nefro e hepatotoxicidade induzida por 
acetaminofeno

Extrato bruto de 
inhame

D. alata (inhame 
chinês)

Lee et al. 2002b Proteção de lesões hepática e renal induzidas por etanol Extrato bruto de 
inhame

D. alata (Huai-
Shan-Yao)

Chen et al. 2003 Modulador da morfologia intestinal e da absorção de 
lipídios

Inhame integral (25 e 
50% da dieta) D. japonica

McAnuff et al. 
2005 Redução da concentração plasmática de glicose Sapogenina esteroidal 

e diosgenina comercial D. polygonoides

Wu et al. 2005 Aumento dos níveis de estrógeno e estradiol Inhame integral D. alata

Jeon et al. 2006

Supressão da secreção de HCL no estômago.
Aumento da motilidade intestinal.
Aumento do volume do bolo fecal.
Aumento do número de bactérias lácticas.
Diminuição da concentração sérica de colesterol, lipídios 
totais e glicose.

Extrato alcoólico da 
farinha de inhame 
contendo dioscinina

Dioscorea 
Rhizoma

Nagai e 
Nagashima 2006

Neutralização de radicais hidroxilas e superoxido.
Inibição da atividade da Enzima Conversora de 
Angiotensina I (ECAI)

Dioscorina Dioscorea 
opposita

Omoruyi et al. 
2006

Aumento da excreção lipídica
Efeito hipoglicemiante

Extrato de inhame e 
diosgenina comercial D. polygonoides

Liu et al. 2007
Estímulo da produção de óxido nítrico
Aumento da fagocitose
Aumento da produção de citocinas (IL-6, TNF-α e IL-1β)

Dioscorina D. alata cv. 
Tainong No. 1

Son et al. 2007 Hipoglicemiante.
Modulação do estresse oxidativo. Diosgenina Dioscorea spp.

Chiu et al. 2009 Neuroprotetor Dioscorina D. 
pseudojaponica

Fu et al. 2009 Diminuição da expressão de proteínas nas tight junctions 
do epitélio brônquico após exposição à ácaro Dioscorina D. cayennensis

Hashimoto et al. 
2009 Melhora do metabolismo da glicose Inhame integral (15 e 

20% da dieta) D. batatas

Lin et al. 2009 Aumento da fagocitose de células raw-264.7 e proliferação 
de células linfoides Dioscorina D. alata e D. 

japônica

Liu et al. 2009a Modulação do sistema imunológico Dioscorina D. alata cv. 
Tainong 1

Liu et al. 2009b Diminuição da pressão sanguínea

Extrato aquoso de 
inhame e fatias de 
inhame previamente 
cozinhadas ou não

D. alata

Mazzio e Soliman 
2009 Efeito tumoricida Extrato de inhame D. villosa

Park et al. 2009 Diminuição da proliferação de células MCF-7 do câncer 
de mama humano Extrato de inhame

Não especificada 
(Inhame 
selvagem)

Chan et al. 2010 Diminuição da fibrose hepática Inhame liofilizado D. alata

Jayachandrau et 
al. 2010 Modulação da peroxidação lipídica provocado por infarto Fração rica em 

flavonoides D. bulbifera

Continua
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PROCESSAMENTO E APROVEITAMENTO 
FUNCIONAL DO INHAME

A melhor forma de consumo do inhame, 
bem como a dosagem ou consumo usual para o 
aproveitamento de suas propriedades funcionais 
ainda não está estabelecida. O processamento 
de nanopartículas não foi capaz de melhorar 

a disponibilidade dos compostos funcionais, 
como acontece em outras matérias primas. 
Supostamente a melhor forma de uso do tubérculo 
para o consumo profilático e para o tratamento 
de alguns acometimentos à saúde seja através 
de sua forma in natura ou com processamento 
limitado (Pan et al. 2013). O uso de compostos 

Autores Atribuição funcional Componente 
estudado Espécie

Niu et al. 2010 Diminuição da glicemia Alantoína Dioscorea spp.

Vasanthi et al. 
2010

Diminuição da necrose no miocárdio e da apoptose após 
simulação de isquemia e reperfusão

Extrato alcoólico de 
inhame D. bulbifera

Xiao et al. 2010
Diminuição da adipogênese.
Diminuição da expressão gênica de lipoproteína lípase 
e leptina.

Pseudoprotodioscina D. nipponica

Alcantara et al. 
2011 Estimulador da osteogênense Diosgenina D. villosa

Myoshi et al. 
2011 Quimioprevenção do câncer de cólon humano Sanyaku contendo 

diosgenina Dioscorea spp.

Nishimura et al. 
2011

Fonte de amido resistente.
Aumento da produção de ácidos graxos de cadeia curta 
(AGCC), especialmente butirato.
Diminuição do colesterol plasmático

Inhame cru D. opposita

Chen et al. 2012 Aumento da captação celular de glicose Alantoína D. japonica var. 
pseudojaponica

Huang et al. 2012 Aumento na densidade de fecal de Lactobacillus murinus 
e Lactobacillus reuteri Dioscinina Dioscorea 

opposita

Jheng et al. 2012 Efeito antioxidante e imunomodulatório
Dioscorina extraída de 
inhame e expressa por 
Escherichia coli

D. japônica

Liu et al. 2012 Antagonista da fibrose renal Extrato aquoso de 
inhame D. alata

Zao et al. 2012
Melhora da sintomatologia e da qualidade de vida de 
pacientes com Doença Pulmonar Obstrutiva Crônica 
(DPOC)

ShanYao e LingPi D. opposita e 
Erva Epimedi

Chiu et al. 2013 Efeito antioxidante e anti-inflamatório Extrato alcoólico de 
inhame

D. japonica var. 
pseudojaponica

Han et al. 2013 Atividade antioxidante de peptídeos derivados da 
dioscorina Dioscorina Dioscorea spp.

Hsu et al. 2013a
Proteção de células epiteliais das vias respiratórias 
humana contra estresse oxidativo produzido por peróxido 
de hidrogênio

Dioscorina D. batatas

Hsu, 2013b Supressão da reação alérgica em ratos sensibilizados 
à ovoalbumina Dioscorina D. alata

Liu et al. 2013

Propriedade antiviral da dioscina que foi testada com 
excelentes resultados, especialmente para o bloqueio 
da fase inicial da infecção por adenovírus, interferindo 
positivamente na resposta celular do hospedeiro

Dioscina D. bulbifera

Mazzio et al. 
2014

Efeito antimitótico em células MDA-MB-231 do câncer 
de mama humano Extrato de inhame D. villosa

Yang et al. 2014 Atividade inibitória da lípase pancreática Compostos fenólicos D. opposita

Gil et al. 2015 Atenuação da obesidade induzida por dieta hiperlipídica. 
Diminuição da expressão de citocinas inflamatórias Extrato de inhame D. batatas

 

TABELA 2 - Continuação
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isolados para fins farmacológico também tem se 
mostrado promissor (Vasanthi et al. 2010).

CONCLUSÃO
O conjunto de evidências avaliados apontam 

para o efeito benéfico do inhame (Dioscorea sp.) 
em várias funções orgânicas, de modo que tanto é 
relevante para o bem-estar e a saúde quanto para 
a redução do risco de doenças, características 
inerentes aos alimentos funcionais, sendo, portanto, 
um alimento promissor para compor este cenário. 

Sua melhor forma de uso não está 
estabelecida. Evidências apontam tanto para o 
uso de compostos isolados, quando para fins 
farmacológicos, quanto para o consumo do tubérculo 
de forma minimamente processada, no sentido de 
melhor aproveitar suas propriedades funcionais.

Melhorar o embasamento científ ico 
considerando a utilização do tubérculo para os 
citados e outros fins é um desafio para aqueles que 
fazem ciência. Aponta-se para a necessidade de 
mais estudos que visem determinar a relação dose-
resposta, bem como certificar suas propriedades in 
vivo, através de ensaios de mérito metodológico. 
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