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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver cookies a base de farinha do yacon, como alternativa para
diabéticos devido aos seus agucares serem armazenados sob a forma de frutoligossacarideos, que ndo sédo
absorvidos pelo organismo e para portadores de doenga celiaca, por ndo conter gluten. Primeiramente foi
elaborada a farinha do yacon em secador com circulagdo forcada de ar, para ser utilizada no
processamento dos cookies. Foram desenvolvidas trés formulagdes diferentes: cookies de farinha de yacon,
cookies de farinha de yacon com farinha de quinoa e cookies de farinha de yacon com farinha de coco. Para
a avaliacdo sensorial aplicou-se o teste de aceitacdo, com 50 provadores ndo treinados, em cabines
individuais utilizando a Escala Hedbnica de 9 pontos, variando a escala de “Desgostei extremamente” a
“Gostei extremamente”. As amostras apresentaram escore médio de aceitagdo entre 7,0 e 8,0, situando-se
entre os termos heddnicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. As analises fisico-quimicas revelaram
maior teor de lipideos, fibra e proteina nos cookies com farinha de coco. Concluiu-se que o cookie a base
de yacon, além de ser uma nova opgéao alimentar para diabéticos e celiacos, € uma boa alternativa para

pessoas que desejam uma dieta saudavel.

INTRODUGAO:

A incidéncia e a prevaléncia do diabetes vém aumentando em varias populagdes, tendo se tornado
uma das doengas cronicas mais prevalentes em todo o mundo. A federacdo internacional do diabetes
estima que sdo cerca de 250 milhdes com problemas em todo o mundo e cerca de 10 milhdes delas estéo
no Brasil. (SCHMIDT et al, 2011)

O diabetes é uma sindrome metabdlica de origem multipla, decorrente da falta de insulina e/ou da
capacidade da insulina exercer adequadamente seu efeito, causando um aumento da glicose no sangue
(BRASIL, 2001). Dentre os diversos tipos de auto cuidado, a alimentagao € uma questao reconhecida como
uma das principais formas de evitar os problemas decorrentes do aumento de glicose no sangue
(ANDERSON et al, 1998). Assim, diabéticos vem introduzindo cada vez mais na sua alimentagédo produtos
dietéticos e alimentos com agucares naturais.

Outros consumidores que necessitam de alimentos especiais sdo os portadores da doenga celiaca
(DC). Estes produzem anticorpos contra o gluten que agem no intestino delgado, atrofiando-o. Ocorrem

severas lesdes da mucosa intestinal, resultando em ma absor¢gdo de nutrientes (CESAR et al., 2006).
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Assim, os portadores de DC tém que seguir uma dieta rigorosa, isenta de gluten, o que restringe muito o
poder de escolha desses consumidores, que sdo obrigados a abolir de sua alimentagdo produtos como
macarrao, pao, bolo, bolacha, cerveja entre outros (GANDOLFI, L et al, 2003).

Dentre os alimentos de origem vegetal, o yacon vem sendo uma alternativa para diabéticos e
portadores de DC. O yacon, espécie da familia Asteraceae, € originario dos vales andinos da Colémbia,
Equador, Peru e Bolivia (VILHENA; CAMARA; KAKIHARA, 2000). Segundo Moscatto et al (2004), o yacon
foi introduzido no Brasil no inicio dos anos 90; e em meados dos anos 2000 teve inicio o uso excessivo
dessa raiz e ela tornou-se conhecida popularmente como batata yacon ou batata diet (SANTANA e
CARDOSO, 2008).

Na sua composigdo o yacon tem como principal substancia, agua e carboidratos, os quais séo
armazenados principalmente sob forma de frutoligossacarideos (FOS), dentre outros agucares livres
(SANTANA e CARDOSO, 2008). As raizes contem entre 10 a 14% de matéria seca, sendo esta composta
por aproximadamente 90% de carboidrato (MANRIQUE e PARRAGA, 2005). Dentre os acticares
encontrados o percentual de FOS é em torno de 40 a 70% além de conter tragos de amido e inulina (ROSA
et al, 2009).

O FOS ao contrario de outros agucares, nao é digerido no estomago, ndo sendo aproveitado pelo
organismo e assim ndo aumenta o nivel de agucar no sangue. Com isso o desenvolvimento de produtos a
partir do uso do yacon sob a forma de farinha seria muito benéfica a classe dos diabéticos e também a outro
grupo, os portadores da doenga celiaca, por ndo conter gluten. Os FOS apresentam cerca de 1/3 do poder
adocante da sacarose, tem maior solubilidade, n&o cristalizam, nao precipitam e nem deixam sensagéo de
areia boca (BORNET, 1994; YUN, 1996).

METODOLOGIA:

Primeiramente elaborou-se a farinha de yacon (Polymnia sonchifolia) para utilizagcdo em trés
formulagbes diferentes de cookies. Em seguida verificou-se a aceitagdo sensorial dos cookies e determinou-
se sua composigdo centesimal. O trabalho foi realizado no Setor de Frutas e Hortalicas, no Laboratério de

Analise Sensorial e no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas do IFMG campus Bambui, respectivamente.

ELABORAGAO DA FARINHA DE YACON

Os tubérculos foram selecionados e pesados (P1), com a finalidade de calcular o rendimento da
farinha. Em seguida foram lavados em &agua corrente para eliminar detritos e sujidades e deixados
submersos em agua clorada a 200 ppm por 15 minutos, para sanitizagdo. Logo apdés o yacon foi
descascado e fatiado manualmente e, em seguida, aplicou-se um tratamento com acido citrico 1% por 5
minutos, para evitar o seu escurecimento pela agdo de enzimas.

Posteriormente, as fatias de yacon foram distribuidas em bandejas de secador com circulagéo
forcada, onde permaneceram a 60°C por 48 horas. Apos a secagem foram trituradas em liquidificador
industrial, obtendo-se a farinha (P2). Esta foi peneirada, e colocada em embalagem opaca para sua
posterior aplicagao.

O rendimento da farinha de yacon sera calculado utilizando a Equagéao 1:

Rendimento (%) = (peso final P2 x 100) / peso inicial P1 [Eq. 1]



®
;‘:n SEMINARIO |N|C|A(;I\0 PRPPG INSTITUTO FEDERAL

- LY Pré-Reitoria de Pesquisa,
] " : o
LT o Inovacao e P6s-Graduacéo

ELABORAGAO DO COOKIE DE YACON

Foram desenvolvidas trés formulagbes diferentes: cookies de farinha de yacon (Y), cookies de
farinha de yacon e farinha de quinoa (YQ) e cookies de farinha de yacon e farinha de coco (YC). Os
ingredientes e quantidades utilizados estao listados na Tabela 1.

TABELA 1: Ingredientes utilizados na elaborac&o do cookie de yacon.

INGREDIENTES FORMULACOES
Cookie farinha de Cookie farinha de Cookie farinha de
yacon yacon e quinga yacon e farinha de
coco
Farinha de yacon 300 300 300
Farinha de coco 0 0 100
Farinha de guinga 0 100 0
Ovo 40g 40g 40g
Fermento 0,059 0,05 g 0,05g
Margarina 100 g 100 g 100 g
Chia 60 g 60 g 60 g
Sucralose 10g 10g 10g

Apds a mistura dos ingredientes, os biscoitos foram cortados manualmente para a sua formacao. Os
cookies foram distribuidos em bandejas de ago inox e levados para cozimento em forno industrial a 120°C

por 10 minutos.

ANALISE SENSORIAL
A analise sensorial de cada formulagéo foi realizada por 50 provadores nao treinados e distintos
para cada formulagédo, em cabines individuais. Foram avaliados os atributos cor, textura, sabor e aroma,
utilizando a escala hedbnica de 9 pontos, variando do termo “gostei extremamente” a “desgostei
extremamente” (CHAVES; SPROESSER, 1999). Cada provador recebeu uma amostra e a avaliou seguindo

a escala do questionario da Figura 1.

Mome: Data:

Por Favor, analise as amostras a seguir e dé& a nota para cada
atributo de acordo com a escala abaixo:

9 — Gostei Extremamente

8 — Gostei Muito n2 da amostra:

7 — Gostei Moderadamente

6 — Gostei Textura ——————
5 — Indiferente Cor -
4 — Desgostei Sabor -——--——
3 — Desgostei Moderadamente Aroma -—-——-—-

2 — Desgostei Muito
1— Desgostei Extremamente

Figura 1: Ficha de analise sensorial — Escala Hedonica
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas de umidade, lipideos, cinzas, fibras e fragao protéica foram realizadas
em triplicata conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985).

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, utilizando estufa a 105° C com
circulagéo de ar. Para a determinagao de lipideos, utilizou-se a extragdo com solvente organico (éter etilico),
seguida da remogéao por evaporagao do solvente empregado. Os valores para proteina foram calculados a
partir dos teores de nitrogénio total, usando o fator de conversao 6,25 para calcular a proteina. O nitrogénio
total foi determinado pelo método Kjeldahl.

A fracgéo fibra foi determinada fazendo-se a digestdo 4acida e basica da amostra, obtendo-se a fibra
bruta, pelo método de Weende. A determinagédo de cinzas foi realizada pelo método gravimétrico, que se
baseia na perda de peso do material submetido ao aquecimento em mufla a 550° C.

A fragéo glicidica ou extrato ndo nitrogenado (ENN) compreende carboidratos como agucares e
amido. Foi calculado por diferenga dos outros componentes determinados, conforme a equagao:

ENN = 100 — (umidade + cinzas + lipideos + fibras + proteina)

RESULTADOS E DISCUSSOES:

RENDIMENTO DA FARINHA DE YACON
Os dados utilizados para calculo de rendimento da farinha yacon se encontram na Tabela 2.

TABELA 2 — Pesagens do yacon para calculo de rendimento.

Amostra Peso (Kg)
Yacon com casca (P1) 9,450 kg
Farinha de yacon (P2) 0,715 kg

O rendimento da farinha do yacon foi de 7,57%, quantidade alusivamente baixa, porém coerente em
relacado ao tubérculo, pois este possui aproximadamente 90% de agua em sua composi¢ao. Ribeiro (2008)
em seus estudos com farinha de yacon obteve 8% de rendimento, justificado pelo seu elevado percentual

de umidade.

ANALISE SENSORIAL DE COOKIES DE YACON
As médias obtidas na analise sensorial para cada atributo, das distintas formulagbes estao

representados na Tabela 3.

TABELA 3: Médias dos resultados obtidos na analise sensorial dos cookies.

Formulagdes Aroma Sabor Cor Textura Média Geral
Y 6,67 7,04 7,16 7,51 7,10
Ya 6,76 7,02 7,41 7,49 717

YC 7,20 7,14 7,16 7,00 7,13
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De acordo com os resultados apenas para o atributo aroma da formulacdo e Y e YQ, obtiveram
médias entre 6,0 (“Gostei”) e 7,0 (“Gostei moderadamente”), os demais atributos avaliados obtiveram
médias entre 7,0 e 8,0, situando entre os termos hedbnicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

Os resultados da analise de variancia e teste de Tukey com 0,05 de significancia demonstrou nao

haver diferenga significativa entre as amostras em nenhum dos atributos.

ANALISES FisICO-QUIMICAS
A composigéo centesimal dos cookies esta representada na Tabela 4.
TABELA 4: Composigao centesimal dos cookies de yacon.

* Y YQ YC

Umidade 3,72 3,78 6,31
Lipideos 17,28 19,24 30,26
Proteinas 5,83 7,68 12,5
Fibras 0,17 0,16 4,71
Cinzas 3,91 3,51 6,73
ENN (fragao glicidica) 69,09 64,93 39,46

(*) Valores expressos em porcentagem (%)

A ANVISA (2014) estabelece como parametro para cookies, apenas a umidade, que deve ter no
maximo 14%. Portanto os cookies a base de farinha de yacon, se encontram dentro dos padrdes
requisitados pela legislacéo.

O teor de lipideos e de fibras dos cookies contendo farinha de coco foi superior, devido ao fato da
farinha do coco ser muito rica em lipideos (BUENO,2010) e ao seu elevado teor de fibras.

O valor encontrado para proteinas nos cookies de yacon e coco e yacon e quinoa foram maiores.

Os resultados obtidos da ANAVA e teste de Tukey (0,05 de significancia) ndo comprovaram

diferenca significativa entre as trés formulagdes de cookies de yacon.

CONCLUSOES:

O yacon nao se apresentou como potencial produtor de farinha devido ao seu baixo rendimento, no
entanto devido ao seu alto valor nutricional € uma alternativa saudavel e funcional para a alimentagao
humana sendo valida a sua fabricagdo para inclusdo em produtos alimenticios.

Os resultados obtidos na analise sensorial mostraram a boa aceitabilidade dos cookies, tanto os
acrescidos de farinha de coco e farinha de quinoa, quanto os a base somente de farinha de yacon. A
composigao centesimal revelou compatibilidade com produtos comercializados, sendo em alguns atributos
mais proeminente que os demais, como no teor de proteinas, lipideos e fibras, principalmente o adicionado
de farinha de coco.

Conclui-se que cookies de yacon além de ser uma nova opgéo para diabéticos e celiacos, sdo uma

6tima opgéo para quem quer ter uma dieta saudavel.
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O trabalho intitulado “Desenvolvimento e rendimento de farinha de yacon (polymnia sonchifolia) para
uso em dietas com restricdo alimentar”, foi apresentado na forma de poster na Jornada Cientifica da VII
Semana de Ciéncia e Tecnologia do IFMG campus Bambui em outubro de 2014.

O produto “Cookie de yacon” foi apresentado na Feira Interdisciplinar de Projetos Académicos
(FIPA), na VII Semana de Ciéncia e Tecnologia do IFMG campus Bambui em outubro de 2014.

O trabalho intitulado ““Desenvolvimento de cookies para dietas com restricdo de agucares e gluten”,
foi tema do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) da aluna Clélia Cristina Almeida da Silva para obtencao
do grau de Tecnologa em Alimentos no IFMG campus Bambui em 2014.

O trabalho intitulado “Desenvolvimento de cookies para dietas com restrigdo de agucares e gluten”,
foi apresentado na forma de poster no IV Congresso Brasileiro de Processamento de Frutos e Hortalicas
(CBPFH), em Buzios-RJ, de 02 a 04 de setembro de 2015. O trabalho foi publicado na Revista on-line
Magistra.

O trabalho intitulado “Elaboracdo e Caracterizagdao de Cookies isentos de Acgucar e Gluten”, foi
apresentado na forma de péster no 11 SLACA (Simpdsio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos), na
cidade de Campinas-SP, entre os dias 8 a 11 de novembro de 2015.



