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FARINHA LIOFILIZADA DE YACON: PROMISSOR INGREDIENTE FUNCIONAL PREBIQTICO
PARA O DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS COM REDUCAO DE GORDURA E ACUCAR

RESUMO

Introdugdo: O cenario atual, caracterizado pela
crescente procura por alimentos saudaveis e
praticos, representa uma importante
oportunidade de inovacdo com agregacao de
valor no desenvolvimento de novos produtos.
Objetivo: Esta pesquisa teve como objetivo
desenvolver uma farinha liofilizada de yacon
como fonte de ingrediente prebidtico e aplica-
la no desenvolvimento de um cookie funcional.
Materiais e Métodos: O estudo trata-se de uma
metodologia experimental com delineamento
transversal. Foram  desenvolvidas trés
formulac6es com diferentes porcentagens de
farinha liofilizada de yacon (40%, 50% e 60%).
A andlise sensorial das trés formulagfes foi
realizada por 62 provadores, utilizando a
escala hedbnica de nove pontos, com escore
variando em desgostei muitissimo a gostei
muitissimo. O estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica e Pesquisa (CEP) da Universidade do
Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS), sob n°
80170017.6.0000.5344. Resultados:
Observou-se uma reducdo de 40%, 37,7% e
38,47% de gorduras totais; reducdo de
41,38%, 30,51% e 31,67% de gorduras
saturadas; aumento no valor total de fibras de
240%, 200% e 170%, respectivamente,
guando comparado a formulacdo do cookie
padrdo inicial. Em relacdo aos atributos
sensoriais, comprova-se que, de forma geral,
houve uma boa aceitagdo das trés
formulagbes  desenvolvidas do  cookie.
Discussao: Em comparacdo com os dados da
literatura o produto desenvolvido apresentou
uma boa aceitagdo e com um percentual maior
da farinha de yacon. Conclusao: A farinha de
yacon liofiizada demonstrou ser um
ingrediente de alto potencial tecnolégico para
a reducdo de gorduras e aguUcares em
produtos, além conter fibras prebidticas
importante para a saude intestinal.

Palavras-chave: Alimento funcional. Fibras
alimentares. Yacon.
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ABSTRACT

Freeze-dried Yacon flour: promising prebiotic
functional ingredient for the development of
products with reduced fat and sugar

Introduction: The current scenario,
characterized by the growing demand for
healthy and practical foods, represents an
important opportunity for innovation with added
value in the development of new products.
Objective: This research aimed to develop a
lyophilized yacon flour as a source of prebiotic
ingredient and apply it in the development of a
functional cookie. Materials and Methods: The
study is an experimental methodology with a
cross-sectional design. Three formulations
were developed with different percentages of
lyophilized yacon flour (40%, 50% and 60%).
The sensory analysis of the three formulations
was carried out by 62 tasters, using the
hedonic scale of nine points, with a score
varying from very disgusted to very liked. The
study was approved by the Ethics and
Research Committee (CEP) of the University
of Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS), under
n° 80170017.6.0000.5344. Results: There was
a reduction of 40%, 37.7% and 38.47% of total
fats; 41.38%, 30.51% and 31.67% reduction in
saturated fat; increase in the total fiber value of
240%, 200% and 170%, respectively, when
compared to the initial standard cookie
formulation. Regarding the sensory attributes,
it is proved that, in general, there was a good
acceptance of the three formulations
developed in the cookie. Discussion: In
comparison with the data in the literature, the
product developed showed good acceptance
and with a higher percentage of yacon flour.
Conclusion: Lyophilized yacon flour proved to
be an ingredient with high technological
potential for the reduction of fats and sugars in
products, in addition to containing prebiotic
fibers important for intestinal health.

Key words: Functional food. Food fibers.
Yacon.
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INTRODUCAO

As mudancas no estilo de vida e nos
habitos alimentares que ocorreram ao longo
dos dltimos anos, principalmente entre os
moradores dos grandes centros urbanos, fez
com que muitas Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis (DCNT) obtivessem um rapido
aumento de sua prevaléncia (World Health
Organization, 2017).

Para auxiliar as pessoas a manterem
bons hébitos alimentares fora de casa, uma
das estratégias é o desenvolvimento de
produtos saudaveis e de facil consumo, que
possam ser consumidos em qualquer
momento do dia, em diferentes lugares e
situacoes.

Neste contexto, surgiu o conceito de
produtos clean label, um movimento de
mercado que esta associado a busca por
alimentos mais saudaveis, ingredientes
naturais e roétulos limpos e de facil
entendimento.

Esse novo conceito esta alinhado as
novas tendéncias de mercado que levam em
consideragdo a sensorialidade e prazer;
saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e
praticidade; confiabilidade e qualidade e, por
fim, sustentabilidade e ética (Albertsen e
colaboradores, 2020; Ital, 2020).

Nesse sentido, a obtencdo de um
ingrediente funcional utilizando um processo
tecnologico que preserve as propriedades
nutricionais como liofilizacdo possibilita o
desenvolvimento de produtos saudaveis com
agregacdo de valor final (Bhatta, Janezic,
Ratti, 2020; Moumita e colaboradores, 2018).

O yacon (Smallanthus sonchifolius) é
um tubérculo originario dos Andes, que tem
grande  potencialidade como  alimento
funcional devido ao seu alto conteudo de
frutooligosacarideos (FOS) e inulina, trazendo
beneficios bifidogénicos para a salde
intestinal (Cao e colaboradores, 2018; Sales,
Costa, 2016).

A inulina e os FOS atuam como
prebiéticos, melhorando a microbiota intestinal
e estimulando o crescimento de bactérias
benéficas a salde.

Com uma microbiota saudéavel
favorecemos a degradacdo de compostos
bioativos e/lou a producdo de compostos
secundérios, transformando-os e
disponibilizando-os para absorcao.

Esses compostos por sua vez, quando
mais disponiveis, aumentam o efeito
antioxidante e reduzem o0  processo

inflamatério, protegendo nosso organismo
contra as DCNT (Martino, Costa, Rodrigues,
2016).

Além disso, a inulina pode ser utilizada
como substituto de gordura em alimentos, pois
possui a capacidade de promover na boca
uma sensacdo tatil oral semelhante a da
gordura, ao mesmo tempo que torna 0s
produtos nutricionalmente melhorados
(Franck, 2002).

Desta forma, produzir uma farinha
liofilizada de yacon passa a ser interessante,
uma vez que seus compostos funcionais sao
preservados e concentrados além de atuar
como substituto de gordura e aclUcar no
desenvolvimento de produtos mais saudaveis.

Portanto, esta pesquisa teve como
objetivo desenvolver uma farinha liofilizada de
yacon como fonte de ingrediente prebidtico e
aplica-la no desenvolvimento de um cookie
funcional.

MATERIAIS E METODOS

Delineamento do Estudo: O estudo
trata-se de uma metodologia experimental,
com delineamento transversal.

Amostra Vegetal: O yacon foi
adquirido diretamente com o agricultor na
cidade de Novo Hamburgo-RS. A quantidade
total adquirida foi de 30 kg. Latitude e
longitude do local de plantio 29°46'41"S
50°59'00"W.

Desenvolvimento da Farinha
Liofilizada: Apds ser devidamente higienizado,
o yacon foi descascado, fatiado e submetido a
um banho em &cido citrico 2% por 10 minutos,
para evitar o seu escurecimento.

Posteriormente, foi submetido ao
congelamento a -80 °C, por quatro dias. Ap6s
esse tempo de congelamento, a amostra foi
liofilizada.

A matéria remanescente deste
processo foi de 3.548 kg, apresentando um
rendimento de 11,83%.

A amostra liofilizada foi triturada em
moinho de facas e posteriormente peneirado,
para que nao houvesse granulos
remanescentes maiores.

Desenvolvimento do Produto: Para a
elaboracdo dos cookies foram escolhidas
cinco receitas.

ApOs 0s primeiros testes, uma receita
foi escolhida como padrdo. Diversos testes,
com diferentes porcentagens da farinha de
yacon e da farinha de trigo foram realizados,
até o momento em que trés formulacdes
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estivessem com um sabor agradavel e com As trés formulacbes finais estdo
caracteristicas sensoriais de um cookie. representadas na Tabela 1.
Tabela 1 - Formulacdes desenvolvidas do cookie.

Ingrediente Amostra 183 Amostra 261 Amostra 312

Farinha de yacon (%) 24,20 19,93 17,08

Farinha de trigo (%) 15,66 19,93 22,78

Manteiga (%) 14,23 14,23 14,23

Jambol&o (%) 7,13 7,13 7,13

Aclcar mascavo (%) 14,23 14,23 14,23

Clara de ovo (%) 14,23 14,23 14,23

Castanha do Brasil (%) 9,96 9,96 9,96

Bicarbonato de sédio (%) 0,36 0,36 0,36

Fonte: Elaborada pelas autoras.
Andlise Sensorial e Percepcdo do correspondendo respectivamente as

Consumidor: Participaram 62 pessoas nao
treinadas, de ambos 0s sexos, com idade
entre 18 e 40 anos, com participacdo
voluntaria. Ndo puderam participar as pessoas
que apresentavam diagnéstico de doenca
celiaca, intolerancia a lactose e/ou alergia
alimentar a ovos e mulheres gravidas.

O estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica e Pesquisa (CEP) da Universidade do
Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS) em
19/12/2017, sob n°80170017.6.0000.5344.
Todos os participantes receberam e assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

Os provadores receberam uma
amostra de aproximadamente 5 gramas (um
cookie), de cada uma das formulacdes
propostas, codificados com nameros aleatérios
de trés digitos: 183, 261 e 312,

RESULTADOS
Os resultados obtidos de cada atributo

sensorial foram analisados estatisticamente e
estdo apresentados na Tabela 2.

porcentagens de distribuicdo entre as farinhas:
60% de farinha de yacon e 40% farinha de
trigo, 50% de farinha de yacon e 50% farinha
de trigo e 40% de farinha de yacon e 60%
farinha de trigo. Ambas as formula¢des
receberem 7,13 % de jambolao.

Para a avaliacdo sensorial, utilizou-se
o teste de aceitacdo com escala hedénica de 9
pontos.

Os dados foram submetidos a analise
estatistica descritiva, onde foi calculada a
média e o desvio padrdo para cada atributo
das trés formulagdes.

Em seguida, os dados foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e
as médias foram comparadas através do Teste
de Tukey a 5% de significancia (p<0,05).
(Dutcosky, 2013).
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Tabela 2 - Comparacdo de médias dos atributos sensoriais, aparéncia, aroma, textura e sabor das

amostras de cookies avaliadas.

Amostras?
Atributos
Amostra 183 Amostra 261 Amostra 312
Aparéncia 7,8872 + 0,92 7,8872 + 0,99 7,8872 + 0,98
Aroma 7,8872+1,2 7,629 + 1,06 7,516+ 1,34
Textura 8,1452 + 0,92 8,2582 +0,78 7,822b + 1,15
Sabor 8,3062 + 0,98 7,967 + 0,97 7,854b+1 11

Legenda: aValores apresentados como média + coeficiente de variagdo. Letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).

BAMOSTRA 183 AMODSTRA 261 AMOSTRA 312
56,45%
51,61%
50%
40,32%
30,65%
2742%
19,35%
9.67%
g45% 2% 323%
. 1,62% 0% 0% 0%
Certamente Provavelmente Talvez Provavelmente Certamente ndo
Ccompraria compraria COMprasse, ndo compraria compraria
talvez ndo
COMmprasse

Considerando o0s resultados obtidos
quanto aos atributos sensoriais, comprova-se
que, de forma geral, houve aceitacdo das trés
formulagbes dos cookies desenvolvidos com
yacon.

Nota-se que as trés amostras dos
cookies com yacon, obtiveram uma aceitacdo
muito semelhante: no quesito aparéncia, as
trés amostras obtiveram a mesma nota; no
quesito sabor e aroma, a amostra 183 obteve
as melhores notas; no quesito textura, a
amostra 261 obteve melhor pontuagéo.

Ao questionar os provadores a
respeito da inten¢cdo de compra do cookie de
yacon e jamboldo, obteve-se 0s seguintes
resultados: amostra 183 obteve 87,1% de
aceitacdo, a amostra 261, 91,93% e a amostra
312, 77,42%, conforme figura 1.

O critério de decisao para definir se o
produto foi aceito é de 70% para até 80
participantes (Dutcosky, 1996).

Portanto podemos dizer que as trés
amostras desenvolvidas foram aceitas pelos
provadores.
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Observou-se uma reducédo de 40%,
37,7% e 38,47% de gorduras totais; reducédo
de 41,38%, 30,51% e 31,67% de gorduras
saturadas; aumento no valor total de fibras de
240%, 200% e 170%, respectivamente,
quando comparado com a formulacdo do
cookie padrao inicial (Tabela 3, 4, 5 e 6).

Ambas as formulacbes  ainda
apresentam reducdo de 10 vezes na
quantidade de sédio.

Por consequéncia destas reducdes de
gordura, as trés amostras desenvolvidas
também apresentam menor valor caldrico por
porcéo.

Essas diferencas estdo possivelmente
ligadas ao fato da presenca de inulina e FOS
na farinha produzida, apontadas na literatura,
ressaltando que o método de liofilizagdo
permite um aumento na concentracdo das
propriedades dos alimentos.

Tabela 3 - Informacéo nutricional do cookie amostra 183.

Cookie de yacon

Quantidade por porcdo 30 g (6 unidades) %VD*
Valor energético 148 7
Carboidratos 17 6
Pr Proteinas 2,2 3
Gorduras totais 7,8 14
Gorduras saturadas 3,4 15
Gorduras trans 0 *x
Fibras alimentares 3,4 14
Sdadio (mg) 11 0

Fonte: Elaborada pelas autoras, com base em rétulos dos produtos, Philippi (2016) e NEPA (2011).

Tabela 4 - Informacé&o nutricional do cookie amostra 261.

Cookie de yacon

Quantidade por porcdo 30 g (6 unidades) %VD*
Valor energético 154 8
Carboidratos 18 6
Pr Proteinas 2,4 3
Gorduras totais 8,1 15
Gorduras saturadas 3,6 16
Gorduras trans 0 *x
Fibras alimentares 3 12
Sadio (mg) 11 0

Fonte: Elaborada pelas autoras, com base em rétulos dos produtos, Philippi (2016) e NEPA (2011).

Tabela 5 - Informacé&o nutricional do cookie amostra 312.

Cookie de yacon

Quantidade por porcao 30 g (6 unidades) %VD*
Valor energético 153 8
Carboidratos 18 6
Pr Proteinas 2,4 3
Gorduras totais 8 15
Gorduras saturadas 3,5 16
Gorduras trans 0 *x
Fibras alimentares 2,7 11
Sdédio (mg) 12 1

Fonte: Elaborada pelas autoras, com base em rétulos dos produtos, Philippi (2016) e NEPA (2011).
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Tabela 6 - Informacé&o nutricional do cookie padréo.

Cookie padréo

Quantidade por porcao 30 g %VD*
Valor energético 208 10
Carboidratos 20 7
Pr Proteinas 3,1 4
Gorduras totais 13 24
Gorduras saturadas 5,1 23
Gorduras trans 0 *x
Fibras alimentares 1 4
Sadio (mg) 152 6

Fonte: Elaborada pelas autoras, com base em rétulos dos produtos, Philippi (2016) e NEPA (2011).

O produto desenvolvido apresenta as
quantidades exigidas pela legislacéo brasileira
para ser considerado fonte de fibras (3,4 g; 3 g
e 2,7 g por porcdo de 30 g), e ainda se
apresenta como um alimento funcional.

DISCUSSAO

Um estudo foi realizado
desenvolvendo um biscoito de yacon, onde
ocorreu a substituicdo da farinha de trigo por
farinha de yacon em 100%. O biscoito teve
uma aceitacdo pouco menor que 70%, o que
significa que o produto ndo foi aceito.
(Zavareze, Basso, 2016).

Outro estudo desenvolveu cookies
com farinha de yacon, adocados com agucar
(convencional) e adocante (diet). No total de
quatro amostras realizadas, duas a 20% de
farinha de yacon e as outras duas a 40%. Em
cada porcentagem, uma adogada com agucar
e a outra com adocgante. Os cookies obtiveram
resultados positivos nas duas amostras com
20%. Na amostra de 40%, apenas o diet
demonstrou boa aceitagcdo (Silva, Rocha,
Silva, 2014).

Comparando os dados da literatura
com os resultados encontrados nesta
pesquisa, sao satisfatérios, uma vez que todas
as trés amostras propostas foram aceitas com
um percentual superior de farinha de yacon.

Em relagdo as fibras que atribuem
uma propriedade de alimento funcional aos
cookies, vale ressaltar que o efeito
bifidogénico dos ingredientes prebiéticos os
diferenciam das demais fibras alimentares,
pois favorecem a  multiplicacdo de
microrganismos probiéticos no colon intestinal.

De modo geral, os prebidticos séo
considerados como fibras por sua capacidade
fermentativa; além disso, as fibras prebibticas
levam vantagens em relac@o as outras fibras
alimentares, pois requerem uma menor dose

para exercer efeito benéfico ao consumidor,
de 5 a 15 g/dia de fibras prebiéticas contra 25
g/dia de fibras normais (Jacob, Prapulla, 2012;
Roberfroid, 2010).

Por fim, a reducdo de gordura que
pode ser observada no presente estudo
devido a concentragdo de inulina da farinha
liofilizada, que vai de encontro aos achados na
literatura.

Além das propriedades funcionais, a
aplicacdo da inulina na industria de alimentos
deve-se, principalmente, as caracteristicas que
a tornam capaz de substituir gordura, com a
vantagem de ndo resultar em incremento
caldrico, podendo emprega-la como
ingrediente em uma série de alimentos, tais
como chocolates, sorvetes e iogurtes.

A capacidade da inulina em formar
microcristais imperceptiveis na boca permite
gque seja aplicada como substituta de
gorduras, proporcionando corpo e textura ao
produto (Niness, 1999; Roberfroid, 1999).

CONCLUSAO

A importancia  do profissional
nutricionista dentro da industria alimenticia se
faz cada vez mais importante, para que ele
possa auxiliar no desenvolvimento de novos
produtos  alimentares, tecnolégicos e
saudaveis.

A farinha de yacon liofilizada se
mostra um produto de alto potencial, para ser
acrescido em produtos visando a reducéo de
gorduras e acUcares, além da sua
caracteristica como alimento prebiético.

Como opcdo de produto, as trés
formulacdes de cookies de yacon e jamboldo
foram bem aceitas sensorialmente.

No resultado de intencdo de compra,
os cookies da amostra 183 obteve 87,1% de
aceitacdo, a amostra 261 91,93% e a amostra
312 77,42%.
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O produto desenvolvido apresenta as
quantidades exigidas pela legislacéo brasileira
para ser considerado fonte de fibras, e ainda
se apresenta como um alimento funcional.
Além disso, as trés amostras apresentaram
muito baixo teor de sédio.

Portanto, conclui-se que o cookie de
yacon e jamboldo tem potencial de mercado,
sendo um produto para complementar de
forma nutritiva e saudavel a alimentacdo das
pessoas, trazendo a tendéncia de praticidade
e de saudabilidade cada vez mais procurada
pelos consumidores.
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