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RESUMO

A populacdo mundial vem a cada ano se alimentando de forma ndo conveniente, consumindo altas
taxas de carboidratos, lipideos e proteinas. A ingestdo descontrolada de carboidratos fazem deles os
principais agentes causadores de diabetes. Uma doenca cronica caracterizada pelo aumento da glicose
no sangue. Com o crescimento da populacdo diabética observa-se o0 aumento da demanda por variedade
e qualidade de alimentos destinados a esse tipo de restricdo alimentar. O yacon é um tubérculo que
apresenta a sua reserva glicosidica sob a forma de fruto-oligossacarideos (FOS). Apresenta sabor
adocicado e de baixo teor calérico, assim ndo eleva os niveis de aglcar no sangue. Outro alimento é a
farinha da casca do maracuja sendo retratada como um forte aliado no controle glicémico e na reducao
de absorcdo de lipideos. Assim na busca por um alimento direcionado aos que querem diminuir a
ingestdo de acUcares, este trabalho tem como objetivo desenvolver um biscoito que possa servir para
lanches rapidos e saudaveis, produzido a partir da farinha do yacon e da farinha da casca do maracuja,
com teor reduzido de agucar. O biscoito foi desenvolvido no laboratério de panificacdo de acordo com
as seguintes formulacdes de farinha de yacon — agulcar: 100g — Og, 859 -15¢g, 70g — 30g acrescentado de
farinha de maracuja, ovos, manteiga e farinha de trigo em quantidades semelhantes para todas as
formulacBes. A andlise de agUcares redutores em glicose pelo método de Lane Eynon. Os resultados
mostraram maior teor de acUcares redutores nas amostras produzidas com maiores teores de yacon.
Esse resultado pode ser atribuido a degradacdo do FOS e acucares simples durante o assamento ou
secagem. Portanto, a utilizacdo de farinha de yacon na producdo de biscoitos ndo configura uma
vantagem associada a reducédo do indice glicémico do produto.
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1. INTRODUCAO

A falta de tempo de preparar as refei¢ces leva os consumidores a recorrem aos alimentos que
estdo mais acessiveis aos olhos, paladar e pelo apelo psicologico. A praticidade é um fator decisorio no
momento da compra e também os anuncios divulgados pelos diversos meios de comunicacdo. A
populacdo mundial vem a cada ano se alimentando de forma ndo conveniente, consumindo altas taxas
de carboidratos, lipideos e proteinas. E a essa ingestdo descontrolada de agUcares, fez este se tornar o
vildo do século XXI e um dos fatores que contribuem par ao desenvolvimento do diabetes, uma doenca
cronica caracterizada pelo aumento da glicose no sangue. O distirbio acontece porque o pancreas ndo é
capaz de produzir a insulina em quantidade suficiente para suprir as necessidades do organismo.

O yacon um tubérculo de origem Andina que apresenta na sua composicdo de 83 a 90% de
agua e a sua reserva glicosidica é sobre a forma de fruto-oligossacarideos (FOS) onde apresentam
beneficios a salide por seus aglcares ndo serem digeridos diretamente pelo organismo humano devido a
auséncia de enzimas que auxiliam na metabolizagdo dos alimentos.

Esses frutooligossacarideos sdo um tipo de carboidrato, indisponivel para o0 metabolismo, desta
forma sdo compostos por pequenas cadeias de moléculas de frutose, associado através de ligacGes p.
N&o sendo digeridos pelo aparelho digestivo assim fazendo o papel das fibras alimentar. O seu
consumo apresenta grandes beneficios como: Apresentam sabor adocicado e de baixo teor caldrico,
eliminacdo de bactérias patogénicas, reducdo de lipidios no sangue, aumento da absorcdo de minerais
(como célcio, magnésio e ferro) e diminuicdo da absorcdo de acUcares. Além disso, contém
consideraveis quantidades de compostos fendlicos, os quais sdo importantes antioxidantes
(MARANGONI, 2007).

Outra farinha a ser utilizada é da casca do maracuja que € constituido de aminoécidos,
proteinas e carboidratos. Outro fator importantissimo é que na casca possuir fibra hidrossoltveis o que
auxilia no controle glicémico e pela razdo de ser rico em pectinas, onde seu poder gelificante auxilia na
formulagéo nos produtos de panificagédo (LIMA, 2007).

Pensando na busca por um alimento direcionado aos que querem diminuir a ingestdo de
acucares, este trabalho tem como objetivo desenvolver um biscoito que possa servir para lanches

rapidos e saudaveis, produzido a partir da farinha do yacon e da farinha da casca do maracuja.
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2. METODOLOGIA

O trabalho foi executado no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Minas
Gerais, campus Bambui.

A farinha da batata yacon foi preparada a partir dos tubérculos de Yacon adquiridos no
comercio local de Bambui. As raizes foram higienizadas em agua corrente e em seguida submersas em
hipoclorito de sodio, percorridos 15 minutos sucedeu o enxague em &gua corrente e logo apds houve o
descascamento. Em seguida, as polpas foram cortadas em fatias finas, e submersas em éacido citrico por
5 minutos, logo apds foram acomodadas em telas e dispostas em estufa ventilada com circulacéo de ar,
para secagem direta por 24 horas a 60° C. Apds este processo, foram trituradas em liquidificador
industrial e acondicionadas em sacos hermeticamente fechados e utilizados em seguida na formulacéo
dos biscoitos.

Para a producdo dos biscoitos foram elaborados trés formulac6es de biscoitos, sendo 0: (100g
de yacon e 0 de sacarose), 15: (85 g de yacon e 15g de sacarose) e 30: (70g de yacon e 30g de
sacarose). Os demais ingredientes, comuns a todas as formulagfes sdo: 2g de farinha do maracuja, 50g
de ovos, 70g de manteiga e 60g farinha de trigo. Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio
local de Bambui. Os ingredientes foram pesados e misturados, primeiramente os ingredientes secos e
depois os umidos. A homogeneizacdo foi feita em batedeira até obter uma massa homogénea. Logo
apos, a massa passou pelo cilindro e fez-se cortes com discos de 3 cm de didmetro. Os biscoitos foram
assados em forno industrial a 140° C por cerca de 10 minutos. Cada biscoito apresentou peso de
aproximadamente 5g.

A analise de glicidios redutores em glicose (método de Lane Eynon) foi feita nas amostras de
biscoito com diferentes formulacGes e na prépria farinha de yacon (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Para
as analises de glicidios redutores em glicose as amostras foram previamente trituradas.

Os resultados obtidos pelas médias da variavel foram submetidos a analise de variancia e teste
de Tukey, a 5% de probabilidade com o auxilio do software Sisvar (FERREIRA, 1998).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
O teores de glicidios redutores quantificados em diferentes formulac6es de biscoito de farinha

de yacon (0, 15 e 30) e na farinha de yacon (FY) s&o apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 — Avaliacao de glicidio redutores.

Amostras Glicidios redutores [%]

30 6,91c
15 12,46b

0 23,14a
FY 23,55a

Diferentes formulacdes do biscoito de farinha da batata yacon promoveram alteracfes
significativas na concentracdo de aglcares redutores. O tratamento zero, cuja formulacdo ndo contem
sacarose, apresentou teor de agucares redutores em glicose estatisticamente igual ao teor encontrado na
farinha da batata yacon. O alto contetdo de acUcares redutores na farinha e no biscoito obtido
exclusivamente de farinha de yacon pode ser atribuida a degradacéo térmica das moléculas de FOS. O
aquecimento durante o assamento do biscoito e a secagem da farinha podem ter promovido a hidrélise
das moléculas de frutooligossacarideos em glicose e frutose. Tais resultados discordam daqueles
observados por Vasconcelos et. al (2006), que indicam a possibilidade de uso da farinha de yacon como
ingrediente em uma ampla variedade de produtos.

O tratamento 30 apresentou 0 menor teor médio de agUcares redutores em glicose, apesar de
apresentar maior teor de sacarose na sua formulacdo. Esse fato pode ser atribuido ao menor teor de
farinha de yacon nessa formulacdo. O que ndo contribui para o pico de agucares redutores observado na

amostra produzida exclusivamente com yacon.

4. CONCLUSOES

A anélise dos resultados dos teores de acUcares redutores em biscoitos para fins dietéticos
produzidos com substitui¢do parcial e total da sacarose por farinha de yacon mostrou que o emprego da
farinha de yacon contribuiu para o aumento do teor de agucares redutores. Portanto, o uso da farinha do
yacon em produtos de panificacdo ndo é recomendado como alternativa para reducdo do indice
glicémico desses produtos.
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