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1 Introdugao

Oyacon(Smallanthussonchifolius) é umtubérculo pertencenteafamiliadaAsteraceae,
apresentando um sistema de raiz composto de quatro a 20 tubérculos (RODRIGUES et al,,
2011), origindria da regido andina e introduzida no Brasil por descendentes japoneses por
volta de 1989 (GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2014). Seu cultivo tem sido expandido em
diversas regides do mundo (Nova Zelandia, Japao, Republica Checa, Coréia do Sul, Tailandia,
Filipinas, Russia, Estonia, etc.). Apesar de nao fazer parte da familia da batata, ficou conhecida
pelo seu aspecto fisico, como batata yacon. E consumido cru em saladas, e nos Andes,
como fruta, além de ser conhecido como planta medicinal (COSTA; ROSA, 2010). No Brasil, o
yacon foi introduzido como cultivo comercial em 1991, em Capé&o Bonito (SP), e atualmente
cultivada em Itajai (SC) (ALBUQUERQUE; ROLIM, 2011).

No Brasil, por ser de facil manejo e processamento e principalmente porque
é fonte de componentes bioativos como frutooligossacarideos (FOS) e compostos
fendlicos (RODRIGUES et al., 2011).

O interesse mundial na producdo da batata yacon, principalmente pelas
industrias alimenticias e farmacéuticas, deve-se ao fato de que essa raiz tuberosa ser
considerada um alimento funcional, apresentando em sua composi¢cdo compostos
bioativos que oferecem beneficios a salide, e apresentam grandes potencialidades
na medicina preventiva (GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2014). A batata yacon,
diferentemente de outros tubérculos, é constituida por FOS, os quais tém algumas
propriedades funcionais comprovadas, tais como, reducdo dos niveis de colesterol
e do teor de glicose sanguinea (ZAPAROLLI et al., 2013). Os FOS e a inulina tém sido
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designados como prebidticos pelo estimulo seletivo do crescimento e atividade de
bactérias intestinais promotoras de salide, especialmente as bifidobactérias. Esses
carboidratos estimulam o crescimento de bactérias ndo patégenas e aumentam a
concentragao de gases através da fermentacao (ALBUQUERQUE; ROLIM, 2011).

A composi¢do quimica da batata yacon é muito varidvel em razdo de sua rdpida
capacidade de perder 4gua e decomposicdo dos FOS, que variam de acordo com o
periodo em que é retirado do solo, com a sazonalidade, o clima, a altitude, o tipo de solo
e o tratamento pos-colheita (GRAEFE et al., 2004). A maturidade é alcancada entre seis
e oito meses apds o plantio, quando tem inicio a floracdo (OLIVEIRA; NISHIMOTO, 2004).

Acumula inulina, que possui baixo poder calérico e um alto poder
adocante, diferentemente da maioria dos tubérculos que armazenam amido. Os
FOS reduzem a absorcao de glicose pelos mesmos mecanismos dos quais as fibras
altamente fermentaveis podem afetar o requerimento e a sensibilidade a insulina,
por sua capacidade de aumentar a producdo de peptideo-1 semelhante ao
glucagon (GLP-1), um horménio que aumenta a medida que a glicose é absorvida
e diminui a producdo de glucagon (PINHO, 2012).

Acredita-se que o desenvolvimento de 70% das doencas crénicas nao
transmissiveis esta relacionado a alimentacéo e ao estilo de vida. A alimentacédo
é considerada um dos aspectos mais importantes do controle e tratamento da
diabetes, sendo em alguns casos, a Unica intervencdo necessaria. Diabetes mellitus
tem sido classificada como a epidemia do século XXI, devido ao aumento no
numero de diabéticos e ao seu impacto na doenca cardiovascular, principal causa
de morte nas sociedades desenvolvidas (ZAPAROLLI et al., 2013).

Os dados da composicao quimica ou centesimal dos alimentos fornecem
elementos basicos, com base em principios de desenvolvimento local e
diversificacdo da alimentacdo. O conhecimento da energia e dos macro e
micronutrientes dos diferentes alimentos possibilitam, em conjunto com outras
informacdes, o conhecimento sobre os valores de energia, umidade, proteinas,
lipidios, carboidratos é imprescindivel para um diagnéstico eficiente de o consumo
alimentar e o planejamento de intervencao alimentar (PHILIPPI, 2013).

A composicdo quimica da batata yacon é muito varidvel em razdo de sua
rapida capacidade de perder dgua e decomposicao dos FOS, que variam de acordo
com o periodo em que é retirado do solo, com a sazonalidade, o clima, a altitude, o
tipo de solo e o tratamento pés-colheita (GRAEFE et al., 2004).

Diante do exposto o objetivo do trabalho foi realizar a andlise de
composic¢ao centesimal do biscoito feito com a farinha da batata yacon.

2. Materiais e métodos
2.1 Andlises quimicas
A elaboragao da farinha de yacon seguiu metodologia descrita por Rosa

et al.,, (2009) com adaptagbes. Ja o biscoito foi preparado de acordo com receita
pré-testada, segundo a técnica de elaboragdo descrita a seguir: 50g Adogante, 4
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colheres de sopa de margarina sem sal, 1 e 2 xicara de farinha de trigo, %2 xicara de
maisena, 10 colheres de sopa de dgua filtrada, 1 colher de cha de fermento em p6,
5 colheres de sopa de cacau em po e a ' xicara de farinha da batata yacon.

N . & L

Farinha da batata yacon
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2.1.1 Analises de composicao Centesimal

A composicdo centesimal das amostras produzidas a partir da analise de
um pool dez amostras em triplicata.

A umidade foi determinada por secagem em estufa a 105°C por 24 horas
(AMERICAN ORGANIZATION OF ANALYTICAL CHEMISTS- AOAC, 2005); e os lipideos por
extracdo com cloroférmio metanol, segundo método de Folch, Lee e Stanley (1957).

A proteina bruta foi determinada através da analise de Kjeldahl (AOAC,
2005) - utilizando-se com fator de conversao de nitrogénio o valor de 6,25.

A andlise de cinzas foi realizada por incineracdo em mufla, em 550 + 10°C
(AOAC, 2005), pelo periodo aproximado de 4 horas, até a calcinacdo completa das
amostras, isto é, cinzas brancas.

2.1.2 Atividade de dgua

A atividade de agua (aw Activity of Water) foi medida por analisador de
atividade de dgua, Aqualab3T, da Decagon Devices (USA).

2.2 Andlise microbiolégica

Foram realizadas analises microbiolégicas dos biscoitos para verificacdo de
presenca dos seguintes microorganismos: Salmonella spp, Estafilococos coagulase
positivas e contagem de coliformes totais e fecais (Anexo I). Asamostras foram enviadas
para a andlise ao Servico de Orientacdo a alimentacdo Publica (SOAP), da Faculdade de
Medicina Veterinaria e Zootecnia, UNESP, Campus de Botucatu e na condicdo de que
se enquadrem nos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislagdo brasileira.

3 Resultados e discussoes
3.1 Andlise Bromatoldgica

Os resultados referentes aos teores de umidade, atividade de 4gua, proteina, gordura
e cinzas do biscoito elaborado a partir de farinha de yacon estéo expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao centesimal (em %) e valor de atividade de dgua (aw) do biscoito de
yacon, valores apresentados em média + desvio padréo.

VARIAVEIS RESULTADOS
Carboidratos (%)* 70,18
Proteinas (%) 9,21 + 0,06
Lipideos (%) 12,5+ 0,03
Umidade (%) 548 £0,19
Cinza (%) 2,53 +0,01
Aw 0,41 £ 0,004

*Calculado por diferenca: 100% - (% de proteinas + % lipideos + % umidade + % cinzas)
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A preparacdo da farinha de yacon foi realizada a partir de 2,891Kg de batata
yacon in natura, com perda de 240g (retirada da casca). Foi realizada a secagem
em estufa (Odontobras Mod. E.L1.3) a 150°C durante 2 horas. Apds a secagem o
rendimento foi de 249g, ou seja, 8,61%. O percentual de rendimento foi similar
ao encontrado por Rodrigues et al.,, (2011) e Medeiros (2015), respectivamente
~9%e 11,27%, sendo este a partir de 2,927Kg de batata in natura, obtendo-
se 330g de farinha. As perdas durante o descascamento variam em func¢ao do
tamanho e morfologia das raizes tuberosas, uma vez que no mercado essas sdo
comercializadas sem nenhuma padronizacdo (RODRIGUES et al., 2011), como
também pelo descascamento manual que ocorreu neste estudo.

Para este estudo foram elaboradas duas receitas totalizando 1260kg, com
rendimento de 180 unidades padronizadas com 7g.

Biscoito de farinha da batata yacon

O teor de umidade dos biscoitos (5,48%0,19) enquadra-se nos valores da
ANVISA (1978), o qual estabelece o maximo, 14,0% p/p. Valores mais elevados
foram encontrados em farinhas de yacon reportadas por Marangoni (15,4% de
umidade; secagem a 60°C/72 horas) e Rolim (13,2% de umidade; secagem a
55°C/24 horas). A variacao do bindmio tempo/temperatura usada na secagem do
yacon influéncia o teor de umidade da farinha (RODRIGUES et al., 2011). Os teores
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de umidade também podem ser explicados pela composicao do biscoito, com a
utilizacdo de uma grande quantidade de alimentos com baixo teor de umidade
(farinha de trigo, aclicar, maisena e cacau em po).

Oteordecinzas (2,53+0,01) encontra-se de acordo com o preconizado pela ANVISA
(1978), que estabelece o valor de maximo 3,0% p/p. Os valores de cinzas encontrados
podem ser justificados pela propria composicao do biscoito o qual contém sacarose, cacau
em po, amido de milho além da farinha de yacon (4,2g de cinzas/100). Os ingredientes
utilizados estao presentes em grande quantidade de residuos mineral (RODRIGUES et al,,
2011; PHILIPPI, 2013). Assim durante o processo de incineracdo houve o aumento do teor
de minerais pela calcinagdo dos produtos adicionados na formulacéo do biscoito.

A aw do biscoito de yacon foi baixa (0,41+0,004), apresentando valor
préximo ao encontrado para os biscoitos doces elaborados com isolados protéicos
de soja e farinha mista (albedo, flavedo e semente) extrudadas de laranja pera, <
0,6. A faixa de multiplicagdo dos micro-organismos é de 0,77 a 0,990, englobando
micro-organismos como: Salmonella spp e Staphylococcus aureus (FORSYTHE, 2013),
os quais foram analisados na microbiologia para a andlise sensorial. Os resultados
obtidos para aw indicam que o biscoito de yacon é de baixo risco de multiplicacédo
de micro-organismos, ja que ficou em uma faixa bem abaixo de 0,7-0,9. A adicao de
adocante e de outras substancias provoca a reducdo do valor de aw de um alimento.
A 4gua ligada a macromoléculas por forcas fisicas ndo esta livre para agir como
solvente ou para participar de rea¢des quimicas (FRANCO, 2003).

As proteinas da formulacdo sdo provenientes dos ingredientes utilizados
(margarina e cacau em po) na elaboracdo dos biscoitos, como também pela
presenca da farinha de yacon. Rolim (2008) reportou ter encontrado 3,4g de
proteina/100g de farinha enquanto que Rodrigues et al., (2011) cita o valor de
2,79/100g de farinha. As diferencas nas concentra¢ées da composicao centesimal
entre os estudos podem ocorrer em fungdo das condic¢des de cultivo como clima,
altitude, regiao e tipo de solo (RODRIGUES et al., 2011). Entende - se que o teor
de proteinas nos biscoitos na receita desenvolvida nao é muito elevado, pois os
ingredientes utilizados ndo sdo ricos em fontes protéicas, no entanto os valores
obtidos sdo superiores aos biscoitos integrais encontrados no mercado.

A porcentagem de carboidratos encontrada nos biscoitos corresponde a
70,18%. Medeiros (2015), encontraram 68,54% de carboidratos em um de bolo
de chocolate formulado com a farinha da batata yacon, valor préximo ao valor
encontrado neste estudo. As duas receitas elaboradas contém ingredientes
parecidos e de alto teor de carboidratos em sua composicao, com destaque para a
farinha de trigo (769 de carboidratos/100g de farinha) e farinha de yacon.

O percentual de gordura do biscoito de yacon apresentou média de 12,5%
(Tabela 1). O alto teor de lipideos no biscoito pode ser atribuido a varios fatores,
dentre eles: a relacao inversa bem caracterizada entre os teores de umidade e
lipideos, em que o teor de umidade foi bastante reduzido e, consequentemente, o
valor de lipideos no biscoito elevou-se; como também pelo biscoito ter sido obtido
de uma matéria-prima com consideravel teor de gordura, pois em sua composicdo
foi utilizada margarina 80% de lipideos. (PHILIPPI, 2013).
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Conclusao

Os biscoitos de farinha de yacon contém um valor elevado de proteina
e de energia, superior aos biscoitos existentes no mercado, sendo uma opgédo
como lanche. Apresentam como vantagem os prebiéticos (Inulina e FOS) na sua
composicao devido ao yacon que permitem o melhor controle glicémico.

Pesquisas futuras em pacientes DM devem demonstrar os beneficios dos
biscoitos elaborados com afarinha de batata yacon, melhorando os indices de glicemia
circulante, comprovando as vantagens de ter um biscoito com tais beneficios.
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