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Elaboracéo de bolo com farinha de Yacon

Cake developed with Yacon flour
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RESUMO

A batata yacon apresenta carboidratos na forma
de frutooligossacarideos (FOS). Estudos comprovam que 0s
FOS aumentam a saciedade e reduzem o indice glicémico. Os
produtos da fermentacdo podem minimizar a resposta
glicémica, além de estimular a glicélise, e ainda resultam em
uma porcdo reduzida de energia. Os objetivos deste trabalho
foram elaborar a farinha de yacon, avaliar a composicéo
quimica de diferentes concentragdes de farinha de yacon na
elaboracéo de bolos e analisar sensorialmente as preparacdes
elaboradas. A farinha de yacon apresentou potencial como
ingrediente na formulacdo de bolos, uma vez que teve boa
aceitabilidade
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ABSTRACT

The yacon potatoes present carbohydrates in the
form of fructo oligosaccharides (FOS). There are studies proving
that the FOS delays the gastric emptying, increase the
alimentary fiber,have prebiotic and hypoglycemic effects. They
stimulate glycolysis, resulting in a reduced amount of energy.
The objective of this research was to evaluate the chemical
composition of cakes formulated with different concentrations
of Yacon flour and to evaluate their sensory characteristics.
The Yacon flour presented potential to be a cake ingredient.
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INTRODUCAO

A yacon foi introduzida no Brasil, no inicio
dos anos 90 (MOSCATTO et al., 2004). Em meados dos

anos 2000, teve inicio 0 consumo expressivo dessa
raiz, e ela tornou-se conhecida popularmente como
batata yacon ou batata “diet” (SANTANA &
CARDOQOSO, 2008). Aplanta yacon é um tubérculo que
apresenta caracteristicas particulares: tem um
agradavel sabor doce e, devido ao seu alto contetido
aquoso, deixa a sensacao refrescante depois de ser
consumida, razéo pela qual é considerada como uma
fruta(MALDONADO etal., 2008).

Na sua composicdo, a batata yacon tem
como principais substancias agua e carboidratos, o0s
quais sdo armazenados principalmente sob forma de
frutooligossacarideos (FOS), dentre outros aglcares
livres (SANTANA & CARDOSO, 2008). O valor
energético da raiz é considerado baixo devido ao alto
conteddo de agua que se situa em torno de 83 e 90%
do peso fresco (LACHMAN et al., 2004).

As raizes contém entre 10 e 14% de matéria
seca, sendo esta composta por aproximadamente 90%
de carboidratos (MANRIQUE & PARRAGA, 2005).
Dentre os acglcares encontrados, estdo oS
monossacarideos frutose e glicose, dissacarideo
sacarose e 0s FOS, além de tracos de amido e inulina
(GRAU & REA, 1997).

O percentual de FOS encontrado na batata
yacon situa-se em torno de 40 e 70% dos carboidratos,
0s quais sdo também chamados de aglcares nédo
convencionais com grande impacto na inddstria do
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acUcar em razdo das suas excelentes caracteristicas
funcionais em alimentos, além de seus aspectos
fisiologicos e fisicos (SPIEGEL et al., 1994).

Os FOS apresentam cerca de um terco do
poder adogante da sacarose e sdo pouco caléricos.
Tém solubilidade maior que a da sacarose, nao
cristalizam, ndo precipitam e nem deixam sensacéo de
areia ou secura na boca. Eles ndo sdo degradados
durante a maioria dos processos de aquecimento, mas
podem ser hidrolisados em frutose, em condi¢des muito
acidas e em exposi¢do prolongadas ao bindbmio tempo/
temperatura (BORNET, 1994; YUN, 1996).

Os produtos da fermentacdo podem
minimizar as respostas glicémica e insulinémica pos-
prandiais, além de estimular a glicdlise, e ainda resultar
em uma porg¢do reduzida de energia. MAYTA et al.
(2004) realizaram um estudo experimental, com seis
individuos adultos sadios, e detectaram que a raiz fresca
do yacon diminuiu em 79,8% a resposta glicémica dos
sujeitos durante o Teste de Tolerancia Oral da Glicose
(TTOG), evitando o pico de glicose pds-prandial.

O setor alimenticio esta envolto em um
ambiente altamente dindmico regido por constantes
mudancas dos padrdes de consumo. A crescente
exigéncia do consumidor por alimentos que
apresentem, além de alta qualidade sensorial e
nutricional, beneficios associados a salide, faz surgir a
necessidade de novos ingredientes e produtos que
possam atender a essas exigéncias do mercado.

Este trabalho teve como objetivos elaborar
a farinha de yacon, avaliar a composicdo quimica de
diferentes concentraces de farinha de yacon na
elaboracdo de bolos e analisar sensorialmente essas
preparacOes elaboradas.

MATERIAL E METODOS

Elaboracéo da farinha

A farinha de yacon foi obtida a partir de
raizes tuberosas de yacon, sendo descascadas
manualmente e imersas por 10 min em solucdo de
metabissulfito de sédio. A desidratacdo a 60°C foi feita
em estufa De Leo, com circulacdo de ar por 48 horas. O
material desidratado foi triturado em processador,
baseado na metodologia usada por BORBA et al. (2005);
GIOVANNA & PALOMINO (2004).

A elaboracéo dos produtos foi realizada no
Laboratério de Técnica Dietética no Centro
Universitario Franciscano — UNIFRA, e as andlises
quimicas foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia da mesma instituigéo.

Elaboracédo dos bolos

As preparaces foram elaboradas de acordo
com receitas pré-testadas, seguindo as técnicas de
elaboracéo descritas a seguir:

Bolo Padréo: A massa do bolo misturadaem
batedeira doméstica continha trés gemas, farinha de
trigo (250g), edulcorante (frutose) (80g), &gua morna
(130mL), leite integral (130mL.). A essa mistura, foram
adicionadas trés claras batidas em neve, as quais foram
misturadas manualmente com 20g de fermento em pé.
A massa foi acondicionada em forma de aluminio
retangular, previamente untada com margarina e
polvilhada com farinha de trigo, levada ao forno
convencional pré-aquecido por 15 minutos a 220°C e
assada por 45 minutos.

Bolo com Yacon 10,00%: A massa do bolo
diferiu somente na quantidade de farinha de trigo
(225g) e no acréscimo da farinha de yacon (25g).

Bolo com Yacon 20,00%: A massa do bolo
diferiu somente na quantidade de farinha de trigo
(200g) e no acréscimo de farinha de yacon (50g).

Composi¢do quimica dos bolos

As analises de composicdo quimica foram
realizadas em triplicata, segundo as metodologias
descritas pela Association Of Official Analytical
Chemists (AOAC, 1995).

Analise sensorial

Para o teste de preferéncia dos bolos, foi
utilizado o teste de escala heddnica de 9 pontos (9 =
gostei muitissimo; 5 = nem gostei nem desgosteie 1 =
desgostei muitissimo) para avaliar os atributos cor,
aroma, aspecto, textura e sabor. Participaram do teste
35 provadores, de ambos 0s sexos e com idade entre 20
e 55 anos, os quais receberam as amostras codificadas
com trés digitos aleatérios e em ordem casualizada
(TEIXEIRA etal., 1987).
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Andlise estatistica

O delineamento utilizado foi o inteiramente
casualizado, com trés repeticdes, e os resultados
obtidos foram avaliados por meio da anélise de
variancia (ANOVA). Foi aplicado o teste de Tukey, a
5% de probabilidade do erro, para a comparacdo das
médias entre as amostras. As analises estatisticas foram
realizadas por meio do programa ESTAT, versao 2.0.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Composicdo quimica dos bolos

O bolo elaborado com 10% de yacon (Tabela
1) apresentou maior umidade do que as duas outras
formulagBes avaliadas. Os FOS, devido a sua
constituicdo quimica, possuem grupos OH disponiveis
para ligacdo e sdo capazes de interagir com a 4gua, por
ligacOes de hidrogénio, dificultando sua evaporacdo
durante o processo de assadura do bolo
(ROBERFROID, 1993; SILVA, 1996). Resultado
semelhante foi encontrado por BURITI (2005), o qual,
ao adicionar maior quantidade de inulina na elaboracédo
de queijos cremosos, obteve aumento no teor de
solidos e reducdo no teor de umidade.

O contetdo de cinzas foi maior no bolo
elaborado com 20%, seguido pelo bolo elaborado a
10% e pelo bolo padrdo. Esse resultado esta em
concordancia com um estudo realizado por
MOSCATTO et al. (2004), os quais, ao substituirem
20% da farinha de trigo pela farinha de yacon,
encontraram um valor superior (1,67%) ao encontrado
no bolo padréo (1,42%).

Todavia, o teor de lipidios e proteina foi mais
expressivos no bolo padrao, seguido do bolo com 10%
e 20%, respectivamente. Os resultados encontrados
neste estudo também corroboram os resultados do
estudo de SILVA (1996). A principal exigéncia para a

Tabela 1 - Composic&o quimica de bolos com e sem adigdo de yacon”.

formacdo de massa adequada, dependendo do tipo de
bolo, é que a mistura tenha quantidade suficiente de
proteinas, para que, durante o forneamento, a estrutura
protéica formada possa se espalhar sobre os
componentes da farinha (MORR et al., 2003). Caso
contrario, a fraca estrutura protéica diminuira a retengao
de gas na massa e favorecera a formacgao de estrutura
compacta e de baixo volume.

Durante a mistura dos ingredientes, as
proteinas absorvem quantidade consideravel de agua
e interagem para a formagdo da rede de glaten. De
acordo com a composicao fisico-quimica apresentada
pela farinha, ocorre nessa etapa a formagéo de sistema
coloidal, o qual envolve lipidios, aclcares, minerais e
proteinas, dentre outros (GUTKOSKI & NETO, 2002).

Anédlise sensorial dos bolos

Os resultados obtidos para cada atributo
sensorial dos bolos estdo apresentados na tabela 2.
Os atributos cor, sabor e textura apresentaram
diferencas estatisticas (P<0,05). O bolo formulado com
20,00% de farinha de yacon apresentou-se mais firme e
com maior resisténcia ao corte. A avaliacdo sensorial
do atributo aparéncia ndo evidenciou diferenca
estatistica significativa entre os trés bolos. Sendo a
aparéncia o primeiro fator a ser levado em consideracdo
guando se avalia um alimento, isso pode indicar que o
bolo com farinha de yacon pode alcancar a aceitagédo
inicial do consumidor.

CONCLUSOES

A farinha de yacon apresentou potencial
para participar como ingrediente em formulagdo de
bolos, pois as formulagGes que continham farinha de
yacon apresentaram caracteristicas sensoriais
agradaveis.

Tratamentos Umidade % DP Cinzas % Lipidios % DP Proteina % DP

Bolo padréo 35,48° 0,235 1,99° 0,006 8,40° 0,197 7,78 0,095
Bolo 10% 37,66 0,206 2,10° 0,021 7.47° 0,114 7,09° 0,025
Bolo 20% 35,17° 0,045 2,20° 0,023 7,07 0,059 6,22° 0,087

*Meédias com letras iguais, na mesma coluna, nao diferem entre si estatisticamente (P>0,05).
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Tabela 2 - Andlise sensorial de bolos com e sem adicéo de farinha

de yacon”.
Tratamentos Cor Sabor  Aparéncia  Textura
bolo padréo 5,60 5,11% 5,512 5,94%
bolo 10% 477" 4,71° 477 5,34
bolo 20% 4,91%® 5,48 5,11° 6,05%

“Médias com letras iguais, na mesma coluna, n4o diferem entre si
estatisticamente (P>0,05).
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