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Resumo: O desenvolvimento de produtos a partir do uso do yacon seria muito benéfica a diabéticos e
portadores de doenca celiaca, pois contem frutooligossacarideos, agucares ndo absorvidos pelo organismo,
ndo aumentando o nivel de aglcar no sangue e também ndo contem gluten podendo ser consumido por
pessoas alérgicas esta proteina. Assim, este trabalho teve como objetivo desenvolver cookies a base de
farinha do yacon, como alternativa para diabéticos e portadores de doenca celiaca. Primeiramente foi
elaborada a farinha do yacon em secador com circulacdo forcada de ar, para ser utilizada no processamento
do cookie. Na formulacao do cookie, além da farinha de yacon foi utilizada a farinha de coco e semente de
chia. Para a avaliacdo sensorial aplicou-se o teste de aceitagdo a 50 provadores néo treinados, em cabines
individuais utilizando a Escala Hedbnica de 9 pontos, variando a escala de “Gostei extremamente” a
“Desgostei extremamente”. Foram avaliados quatro atributos: cor, sabor, aroma e textura, e todos os
atributos obtiveram médias entre 7,0 e 8,0, situando-se entre os termos heddnicos “gostei moderadamente” e
“gostei muito”. A amostra apresentou escore médio de aceitagdo igual a 7,12 correspondendo ao termo
hedénico “gostei moderadamente”. As analises fisico-quimicas revelaram elevado teor de lipideos, fibra e
proteina. Conclui-se que o cookie de yacon com coco e chia, além de ser uma nova opgdo alimentar para
diabéticos e celiacos, sdo uma boa alternativa para pessoas que desejam uma dieta saudavel.

Abstract: Product development from the use of yacon would be very beneficial to diabetics and people with
celiac disease, it contains fructo-oligosaccharides, sugars not absorbed by the body, not increasing the level
of sugar in the blood and also contains no gluten and can be consumed by people allergic this protein. This
work aimed to develop the cookies yacon flour, as an alternative for diabetics and people with celiac disease.
First it was prepared flour of yacon in dryer with forced air circulation, for use in cookie processing. In
formulating the cookie, as well yacon flour used was coconut flour and chia seed. For the sensory evaluation
applied the acceptance test the 50 untrained panelists in single cabins using the Hedonic scale of 9 points by
varying the scale of "very good" to "extremely disgusted”. We evaluated four attributes: color, taste, aroma
and texture, and all the attributes obtained average between 7.0 and 8.0, standing between the hedonic terms
"liked moderately" and "liked". The sample had a mean score of acceptance equal to 7.12 corresponding to
the hedonic term "like moderately". The physicochemical analyzes revealed high lipid content, fiber and
protein. We conclude that the yacon cookie with coconut and chia, besides being a new food option for
diabetics and coeliacs, are a good alternative for people who want a healthy diet.

INTRODUCAO:




A alimentacdo é uma maneira de evitar problemas decorrentes do aumento de glicose no sangue
(ANDERSON et al., 1998). Assim, diabéticos vem introduzindo cada vez mais na sua alimentacdo produtos
dietéticos e alimentos com agucares naturais. Outros consumidores que necessitam de alimentos especiais
sédo os portadores da doenca celiaca (DC). Estes produzem anticorpos contra o gldten que agem no intestino
delgado, atrofiando-o. Ocorrem severas lesbes da mucosa intestinal, resultando em ma absorgdo de
nutrientes (CESAR et al., 2006). Assim, os portadores de DC tém que seguir uma dieta rigorosa, isenta de

glaten, o que restringe muito o poder de escolha desses consumidores.

Dentre os alimentos de origem vegetal, o yacon (Polymnia sonchifolia) vem sendo uma alternativa
para diabéticos e portadores de DC. Na sua composi¢ao tem como principal substancia, 4gua e carboidratos,
0s quais sdo armazenados principalmente sob forma de frutoligossacarideos (FOS), dentre outros agucares
livres (MANRIQUE; PARRAGA, 2005). Os FOS ao contrario de outros agucares, néo é digerido no estomago,

ndo sendo aproveitado pelo organismo e assim nédo aumenta o nivel de aglicar no sangue.

Assim, este trabalho tem como objetivo, diversificar a op¢do de alimentos para consumidores com
restricdo alimentar, como diabéticos e portadores de doenca celiaca, desenvolvendo biscoitos tipo cookies a

base de farinha do yacon.

METODOLOGIA

Este trabalho foi desenvolvido no Instituto Federal Minas Gerais — Campus Bambui (IFMG), nos
setores de Frutos e Hortalicas e de Panificacdo, para elaboracdo da farinha de yacon e dos cookies e para a
andlise sensorial e analises fisico-quimicas foram utilizados os Laboratorios de Analise Sensorial e de
Andlises de Alimentos.

Para elaboracédo da farinha de yacon, os tubérculos foram selecionados de acordo com o grau de
maturagdo, sendo escolhidos para o processamento aqueles com consisténcia firme. Em seguida foram
lavados em agua corrente para eliminar detritos e sujidades e deixados submersos em agua clorada 200 ppm
por 15minutos, para sanitizacdo. Logo apds o yacon foi descascado e fatiado manualmente e, em seguida,
aplicou-se um tratamento com acido citrico 1% por 5minutos, para evitar o seu escurecimento pela acdo de

enzimas.

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

aplicacéo.
Os ingredientes e quantidades utilizados para elaboracéo dos cookies estéo listados na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados na elabora¢&o do cookie de yacon

Ingredientes Quantidades




Farinha de yacon
Farinha de coco
Ovo
Fermento
Margarina
Chia

Sucralose

300 g
100 g
409
0,05 g
100 g
60 g

10 g

Fonte: Dados da pesquisa

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

por 10minutos. Apos o resfriamento, 0s cookies foram armazenados para posterior analise sensorial e fisico-

quimica.

A andlise sensorial foi realizada por 50 provadores ndo treinados, em cabines individuais. Foram
avaliados os atributos cor, textura, sabor e aroma, utilizando a escala hedbénica de 9 pontos, variando do
termo “gostei extremamente” a “desgostei extremamente”. Cada provador recebeu uma amostra e a avaliou

seguindo a escala do questionario do Quadro 1. As amostras foram codificadas com ndmeros aleatérios de

trés digitos, servidas a temperatura ambiente.

Quadro 1 - Ficha de analise sensorial — Escala Hedbnica

MNome:

9 — Gostei Extremamente

8 — Gostei Muito

7 — Gostei Moderadamente

6 — Gostei

5 — Indiferente

4 — Desgostei

3 — Desgostei Moderadamente
2 — Desgostei Muito

1— Desgostei Extremamente

Data:

Por Favor, analise as amostras a seguir e dé a nota para cada

atributo de acordo com a escala abaixo:

n2 da amostra:

Fonte: CHAVES; SPROESSER (1999).




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

A fracdo glicidica ou extrato ndo nitrogenado (ENN) compreende os aclUcares e amido. Sera
calculado por diferenca dos outros componentes determinados.

RESULTADOS E DISCUSSOES:
3.1 Analise Sensorial de cookies de yacon

As notas médias da analise sensorial para os quatro atributos avaliados se encontram na Tabela 2.

Tabela 2 - Avaliacédo sensorial de cookies de yacon

Atributo Média
Aroma 7,20
Cor 7,14
Sabor 7,16
Textura 7,0

Fonte: Dados da pesquisa

Todos os atributos avaliados obtiveram médias entre 7,0 e 8,0, situando entre os termos heddnicos
“‘gostei moderadamente” e “gostei muito”. A amostra apresentou escore médio de aceitagcéo igual a 7,12,

correspondendo ao termo hedbnico “gostei moderadamente”.

3.2 Andlises Fisico-Quimicas

Na Tabela 3 encontra-se a composicdo centesimal dos cookies de farinha de yacon e de dois cookies
de marcas e formulac¢des diferentes do mercado, sendo um com adicdo de acgulcar, e outro sem adi¢do de
acucar (diet).

Tabela 3 - Composicdo centesimal de cookies de yacon de cookies comercial com agucar e sem acgucar
(diet)

Componente (%) Cookies de yacon Cv Cookies com agucar Cookies diet




Umidade 6,31 0,1040 - -
Lipideos 30,29 0,2663 21,75 22

Cinzas 6,73 0,6539 - -

Fibras 4,71 0,6293 2,5 2
Proteinas 12,50 0,4461 5 5,33
ENN (fracéo glicidica) 39,46 - 60 36,7

CV - Coeficiente de Variacdo

Fonte: Dados da pesquisa

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 coco e de yacon obtiveram umidade inferior a

estabelecida, estando dentro dos padrdes requisitados pela legislagdo.

O teor de lipideos dos cookies é elevado, mas o de yacon foi superior aos cookies comerciais, devido

ao fato da farinha do coco ser muito rica em lipideos (BUENO, 2010), assim como as sementes de chia.

Em relacao as fibras, o cookie de yacon tem praticamente o dobro em relacéo aos cookies adquiridos
no comercio, devido aos seus ingredientes ricos em fibra, como o yacon, o coco e a chia (CAPITO, 2001;
BUENO, 2010; CAPITANNI et al, 2012).

Para as proteinas o valor encontrado no cookies de yacon e coco foi bem elevado, sendo seu
teor maior que os dos dois cookies comerciais, devido a presenca de coco e chia, alimentos ricos em
proteinas (KWON, PARK, RHEE, 1996; MARTINEZ et al, 2012) .

CONCLUSOES:
Os resultados obtidos na analise sensorial mostraram a boa aceitabilidade dos cookies de farinha de

yacon e coco. A composigdo centesimal revelou o alto conteddo de proteinas e fibras em relacdo a cookies

do mercado.

Conclui-se que o cookie de yacon e coco além de ser uma nova op¢ao para diabéticos e celiacos,

sd0 uma 6tima opcao para quem quer ter uma dieta saudavel.
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