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Elaboracao de chips de yacon pelo processo
de desidratacao osmaética e secagem

RESUMO

O yacon esta sendo considerado um alimento funcional em decorréncia dos
estudos sobre sua fungdo prebidtica e reducdo dos niveis de agucar no sangue. O
crescente aumento da busca no mercado por produtos que apresentem
beneficios comprovados a saude, além de qualidade nutricional e sensorial, faz
com que as pesquisas nesse setor se desenvolvam. Considerando que a vida util
do yacon é muito reduzida em condi¢des ambientais, métodos de desidratacdo
tém sido empregados a fim de estendé-la. Com isso, o objetivo desse estudo foi a
elaboracdo de chips de yacon através do processo de desidratacdo osmdtica e
secagem. Foram elaboradas trés formula¢des, sendo uma submetida apenas a
secagem em estufa e as outras submetidas a desidratacdo osmética com glicerol
ou sucralose, ambas seguidas de secagem em estufa. As solucdes para a
desidratacdo osmética apresentaram concentracdao de 20 %, numa proporcdo de
uma parte de yacon para cinco partes de solucdo. Foi realizada andlise sensorial
(escala hedonica para cor, aroma, aparéncia, sabor e textura) e teste de intencdo
de compra, que mostraram ser possivel a obtencdo de um produto com boas
caracteristicas sensoriais, apesar da diferencga significativa entre as 3 formulagdes.
De acordo com os resultados, a formulagdo 3 foi a que apresentou as melhores
caracteristicas sensoriais.

PALAVRAS-CHAVE: yacon, alimento funcional, desidratagao osmética, secagem.
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INTRODUCAO

As pesquisas cientificas, aliadas aos recentes avancgos tecnoldgicos, estdo
permitindo cada vez mais a comercializacdo de produtos alimenticios que
apresentem algum beneficio comprovado a saude. Tudo isso se deve a crescente
preocupacdao mundial referente a qualidade de vida e a habitos alimentares
saudaveis. A inclusdo na dieta de alimentos funcionais é uma das formas mais

eficientes de atender esta demanda (BERTOLO, 2014).

Define-se alimento funcional como qualquer substancia ou componente de
um alimento que gera beneficios para a saude, exercendo um efeito metabdlico
ou fisiolégico para o bem estar fisico e para a reducdo do risco de
desenvolvimento de doengas cronicas (ANJO, 2004).

A definicao legal de alimento funcional foi primeiramente introduzida no
Japdo em meados dos anos 80 e se refere aos alimentos processados, contendo
ingredientes que além de serem nutritivos auxiliam funcdes especificas do corpo,
sendo estes alimentos definidos como “alimentos para uso especifico de saude”
(Foods for Specified Health Use — FOSHU). De acordo com essa legislacdo, o
alimento funcional é definido como aquele ao qual é atribuido um efeito positivo
sobre a saude (OLIVEIRA, 2002).

A portaria do Ministério da Saude n? 398, de 30/04/99 define alimentos
funcionais como “Alimentos que produzem efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos
e/ou capacidade de reduzir o risco de doencgas cronico-degenerativas, além das
suas fungbes nutricionais basicas”.

O yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma raiz tuberosa, proveniente dos
Andes, considerada como alimento funcional, por apresentar em sua composicao
uma maior proporg¢do de carboidratos na forma de fruto-oligossacarideos (FOS),
nome comum dado a polimeros de frutose de ocorréncia natural principalmente
em produtos de origem vegetal. Estes agucares possuem fung¢des prebidticas, que
ajudam na manutengdo da flora intestinal, além de redu¢do do colesterol sérico,
prevencdo do cancer de célon, entre outras a¢Ses (BROCHIER, 2013, GIBSON,
1998).

Os prebidticos, conhecidos como fibra alimentar, referem-se as partes dos
alimentos vegetais que ndo sdo passiveis de hidrélise pelas enzimas do intestino
humano e que podem ser fermentados por algumas bactérias. Seu uso apresenta
efeitos na reducdo do nivel de colesterol sérico e na diminuicdo do risco de
desenvolvimento de cancer, em virtude de trés fatores: capacidade de retencdo
de substancias toxicas ingeridas ou produzidas no trato gastrointestinal durante
processos digestivos, reducdo do tempo do transito intestinal, promovendo uma
rapida eliminacdo do bolo fecal, com reducdo do tempo de contato do tecido
intestinal com substancias mutagénicas ou carcinogénicas e formacdo de
substancias protetoras pela fermentacdo bacteriana dos compostos da
alimentacdo (ANJO, 2004).

A raiz de yacon possui elevada quantidade de 4gua, o que leva a reducdo
de sua vida util em condi¢cdes ambientais, aliado a esse fator, apds a colheita do
yacon a concentragdo de FOS diminui com o decorrer do tempo de
armazenamento, devido a sua despolimeriza¢gdo. Uma alternativa para aumentar
a durabilidade deste alimento é a desidratagdo (BROCHIER, 2013).
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No entanto, a remocdo de dgua pelo método convencional (estufa) podera
levar a um decréscimo nas propriedades sensoriais e no valor nutricional do
alimento. Por esta razdo, vem sendo estudado o tratamento preliminar dessa
matéria-prima, com a utilizacdo do processo de desidratacdao osmaética (AZOUBEL,
2007).

O processo de desidratacdo osmética consiste na imersdao do alimento
solido, inteiro ou fatiado, em solugdes concentradas de sais ou acucares,
originando dois fluxos simultaneos e em contracorrente: uma saida de agua do
produto para a solucdo e uma migracao de solutos para o produto. Para melhorar
o aspecto do produto osmo-desidratado, pode-se ainda utilizar o método de
secagem, que poderd fornecer um produto atrativo ao consumo, no que se refere
a caracteristicas sensoriais, tais como cor, textura e sabor do alimento (AZOUBEL,
2007).

Outro processo importante para ser realizado como pré-tratamento a
desidratacdo osmdtica é o branqueamento, tratamento térmico que inativa as
enzimas catalizadoras de reacdes deteriorativas e que provocam o escurecimento
de vegetais durante seu armazenamento (BROCHIER, 2013).

O presente trabalho teve como objetivo a obtencdo de Chips de yacon
através do processo de desidratacdo osmotica e secagem, como uma alternativa
de melhor aproveitamento para sua utilizacgdo como alimento funcional, tendo
em vista que a vida util do yacon é muito reduzida em condi¢gdes ambientais e
gue seu consumo tem aumentado em decorréncia da comprovacao cientifica de
sua funcdo prebidtica e de seu baixo indice caldrico.

MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa foi realizada no Centro Universitario Estacio do Ceara.
Participaram dos testes estudantes do curso de nutricdo e demais areas, que
aceitaram contribuir com o estudo e assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido, onde foram esclarecidos quanto a finalidade do trabalho.

O trabalho foi submetido e aprovado pelo Comité de ética em pesquisa,
através da plataforma Brasil, sob nimero 46577415.2.0000.5038.

A preparagdo dos chips de yacon foi realizada no laboratério de Técnica
Dietética do referido Centro Universitario, de acordo com o fluxograma
apresentado na Figura 1.

Inicialmente os tubérculos de yacon foram lavados em agua corrente e em
seguida submetidos ao processo de branqueamento em autoclave (Phoenix) por
4 minutos, seguido de imersdo em agua gelada por 3 minutos (PERUSSELLO,
2013).

Apds o branqueamento foi retirada a casca do tubérculo e em seguida os
mesmos foram cortados em fatias de aproximadamente 0,2 cm (espessura), que
foram pesadas e divididas em 3 porcOes. Posteriormente, foram adicionadas em
um bécker de 1 litro contendo as solucbes, para inicio do processo de
desidratacdo osmdtica. A amostra que sofreu apenas secagem em estufa foi
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acondicionada em bandeja de aco inox e entdo submetida ao tratamento térmico
a 60 °C por 3 horas.

Lavagem em 4gua corrente

Branqueamento

Preparo das fatias de yacon

J

Inicio do processo de desidratacdo

Figura 1. Fluxograma do processamento do yacon.

Para a desidratacdo osmdtica foram utilizadas solucdes de glicerol e
sucralose a 20 % numa propor¢do de 1:5 (yacon:solugcdo). Os tratamentos
utilizados em cada formulacdo podem ser verificados na Tabela 1.

Tabela 1. Amostras formuladas de chips de yacon.

Amostra Tratamento

1
2
3

Secagem em estufa
Desidratacdo osmdtica com solucdo de glicerol + secagem em estufa
Desidratagdo osmdtica com solucdo de sucralose + secagem em estufa

0 processo de desidratacdo osmética foi realizado em banho maria a 30 °C
por 140 minutos a fim de evitar a hidrélise das cadeias de inulina
(Perussello,2013). Em relagdo a secagem em estufa, a temperatura escolhida foi a
de 60 °C, variando apenas o tempo até a completa desidratacdo de cada amostra
(verificado através da textura quebradica dos chips). A formulacdo 1 foi a que
permaneceu maior tempo, em virtude de ndo ter sido submetida ao processo de
desidratacdo osmética.

A analise sensorial foi realizada no laboratério de andlise sensorial do
centro Universitario Estdcio do Ceara, com 50 provadores nao treinados, de
diferentes faixas etarias, em cabines individuais. As amostras foram codificadas
aleatoriamente, utilizando numeros de 3 digitos, dispostas em pratos
descartdveis e entregues aos provadores. Foi servido dgua entre as amostras. O
teste aplicado foi o de aceita¢do, utilizando-se uma escala hedénica de 7 pontos,
variando de 1 (desgostei muito) a 7 (gostei muito). As formulagdes foram
avaliadas em relagdo aos atributos: cor, aroma, sabor, aparéncia e textura.

Também foi avaliada a intengdao de compra das amostras, utilizando escala
hedbnica de 5 pontos, variando entre “certamente compraria” e “certamente
nao compraria”.

A analise estatistica dos resultados do teste de intencdo de compra e
sensorial foi realizada utilizando-se analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mourao, v. 8, n. 2, p. 145-154, abr./jun. 2017.



FRREBRAPA

Brazilian Journal of Food Research

Péagina | 149

a 99% de significancia. O programa estatistico utilizado foi o ASSISTAT 7.7 versao
Beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na andlise sensorial podem ser observados na Tabela
2. Pode-se verificar que em relagao a cor, ndo houve diferenga significativa entre
as formulacdes 1 e 3, ocorrendo variacdo apenas em relacdo a amostra 2. A
amostra 3 foi a que apresentou melhor média, apresentando no quesito “gostei
muito”, 46 % de aceitacao.

Tabela 2. Resultados da andlise sensorial de chips de yacon.

Atributos sensoriais 1 2 3
Cor 4,90°+1,58 3,26+1,94 5,58+ 1,94
Aroma 4,88°+1,50 3,98+1,95 4,36°°+1,84
Aparéncia 4,54°+1,77 2,90°+1,83 5,24°+ 1,91
Sabor 5,02%+1,75 4,04°+2,00 4,84%+2 29
Textura 4,12°+1,85 3,54%+1,71 4,26%+ 2,27
Intenc3o de compra 3,26°+1,62 2,64°+1,61 3,08%°+1,57

NOTA: Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha indicam diferencga
significativa ao nivel de significancia de 0,01 (Teste de Tukey). 1 (yacon desidratado por
secagem em estufa); 2 (yacon osmoticamente desidratado com glicerol + secagem em
estufa); 3 (yacon osmoticamente desidratado com sucralose + secagem em estufa). Letras
sobescritas iguais na mesma linha representam resultados estatisticamente iguais pelo
teste de Tukey 0,01.

Na elaboracdo dos chips, foi observado que a amostra 2, submetida ao
processo de desidratacdo osmodtica com glicerol e secagem em estufa,
apresentou coloracdo escura ao final do processo. Em estudos citados por
Brochier (2013) através de microscopia eletrénica de varredura, verificou-se que
o tratamento osmotico com glicerol resultou em danos graves na estrutura da
célula de yacon. O tecido mostrou forte plasmdlise causada pela perda de agua a
partir do citoplasma, além de células deformadas e colapsadas. Ainda sobre os
danos causados pelo glicerol, Brochier (2013) refere que a adi¢do de lactato de
calcio evitaria tais danos, por reforgar a parede da célula.

Perussello (2013) cita em seu experimento que a combinacgdo do calor e da
agitacdo (isto é, do impacto entre as varias fatias e entre as fatias e o béquer)
levou a distor¢des angulares (e por vezes, até o aparecimento de fissuras), e
maiores graus de encolhimento e escurecimento.

Mendonga et al. (2014), estudando o efeito da desidratagdo osmdtica de
yacon assistida por ultra som relata que o efeito das ondas ultrassonicas na
alteracdo de cor é associado ao fato de promoverem danos fisicos que aumentam
a permeabilidade das membranas celulares, contribuindo para facilitar a
lixiviacdo de pigmentos através do tecido do produto. Além disso, o ultra som é
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empregado com a funcdo de reduzir a atividade enzimatica, sendo, portanto,
possivel que seu efeito na coloracdo das amostras tenha agdo na inativacdo da
atividade residual das enzimas polifenoloxidases, que atuam no escurecimento
do yacon.

Provavelmente, quando as microfissuras foram abertas no tecido celular,
devido a combinacdo entre calor e agitacdo, somada aos danos causados pelo
glicerol, a enzima polifenoloxidase foi exposta a superficie das fatias de yacon,
sofrendo os efeitos térmicos e levando a maiores taxas de escurecimento
enzimatico. Além do fato de que a atividade da polifenoloxidase é diretamente
dependente da temperatura, esta aumenta o conteiudo de carbono das
melanoidinas formadas pela reacdo enzimatica, intensificando sua pigmentacao.

Para o atributo aroma, observou-se diferenca significativa entre todas as
formulacdes, o que demonstra que todas agradaram de forma diferente os
provadores do teste. O maior percentual apresentado foi referente ao quesito
nem gostei/nem desgostei, no valor de 36 % para a amostra 2, seguido de 32 %
para a amostra 1.

Quanto a aparéncia, avalia-se as amostras visivelmente, assim, de acordo
com as notas obtidas, as formulaces 1 e 3 foram bem aceitas pelos provadores,
ndo apresentando diferenca significativa no quesito gostei muito, tendo,
respectivamente indices de 26 % e 32 %. Ja a formulagdo 2, apresentou diferencga
significativa em relacdo as outras, o que demonstra, pela média, baixo nivel de
aceitagdo, observado pelo indice de 40 % no quesito desgostei muito.

Em relagdo ao sabor, houve diferenca significativa entre as 3 amostras,
observando-se melhor aceitacdo da amostra 3, com indice de 38 %, seguida da
amostra 1, com indice de 22 %.

A textura também apresentou diferenca significativa entre as 3 amostras
analisadas sensorialmente, onde a formulagdo 2 obteve a melhor aceitagdo no
quesito gostei ligeiramente, no valor de 32 %, seguido de 22 % da amostra 3.

No item intengdo de compra, a diferenga significativa em relagao aos 3
produtos demonstrou que as amostras 1 e 3 apresentaram boa aceitagdao no item
certamente compraria, com valores de 38 % e 30 % respectivamente. A amostra
2 apresentou no quesito certamente ndo compraria, um valor de 38 %, que
demonstra ndo ter sido aceita pela maioria dos provadores.

Os resultados do teste de intengcdo de compra também podem ser
analisados graficamente (Figura 2). Verifica-se que a maioria dos provadores
indicou que certamente comprariam as amostras 1 e 3. Para a amostra 2, a
maioria dos provadores indicou que certamente ndao comprariam essa amostra,
constatando a diferenca significativa apresentada na Tabela 1, para as amostras 1
e 2. Dessa forma, apesar das amostras 1 e 2 ndo terem apresentado diferenca
significativa da amostra 3, pode-se inferir que a amostra 3 apresenta melhor
potencial de comercializagdo quando comparada a amostra 2.
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Figura 2 - Intencdo de compra relativa aos parametros sensoriais de chips de yacon. 1
(yacon desidratado por secagem em estufa); 2 (yacon osmoticamente desidratado com
glicerol + secagem em estufa); 3 (yacon osmoticamente desidratado com sucralose +
secagem em estufa).

CONCLUSAO

Apesar da diferenca significativa entre as amostras, os testes de aceitagdo
demonstraram que foi possivel a obtengdo de um produto com boas
caracteristicas sensoriais, para as formulagdes 1 e 3. Constatou-se que a
utilizagdo de glicerol (formulagdo 2) tornou o produto inaceitdvel sensorialmente.
Pode-se concluir que a desidratagdo osmética com sucralose e a secagem
convectiva permitem a obteng¢do de um produto capaz de agregar valor ao yacon.
No que se refere a formulagdao 2, demais estudos sdo necessarios visando fixar
parametros de concentracdo de solucdo, tempo e temperatura que sejam
adequados e ndo promovam danos sensoriais no produto elaborado.
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Development of yacon chips by osmotic
dehydration and drying

ABSTRACT

The yacon is being considered a functional food as a result of studies on its
prebiotic function and reduced levels of blood sugar. The enhanced search on the
market for products with proven health benefits, as well as nutritional and
sensory quality makes research in this sector to develop. Whereas the life of
yacon is very low at ambient conditions, dehydration methods have been
employed in order to extend it. Thus, the aim of this study was the development
of yacon chips through the process of osmotic dehydration and drying. Three
formulations were prepared, one subject only drying in an oven and the other
subjected to dehydration using glycerol or sucralose, both followed by drying in
an oven. The solutions for osmotic dehydration showed concentration of 20 %, a
ratio of one part yacon solution to five parts. Sensory analysis was performed
(hedonic scale for color, aroma, appearance, flavor and texture) and purchase
intent test, which proved possible to obtain a product with good sensory
characteristics, despite the significant differences between the three
formulations. According to the results, the formulation 3 was the one with the
best sensory characteristics.

KEYWORDS: yacon, functional food, osmotic dehydration, drying.
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