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UTILIZACAO DA BATATA YACON NA ALIMENTACAO HUMANA
COMO FONTE DE PRE-BIOTICO

Marina Oliveira Santana *, Cristiane Sampaio Fonseca ?, Luiza Carla Vidigal °.

Resumo: As evidéncias cientificas sobre a relagio entre alimentagdo e savde
tém contribuido para o aparecimento de um novo segmento alimentar de rdapido
crescimento nos tiltimos anos: o mercado dos alimentos funcionais. Os pré-bidticos
sdo ingredientes fermentdveis, ndo digeriveis, que promovem beneficios ao
organismo. A batata yacon (Polymnia sonchifolia) pode ser considerada alimento
com propriedade funcional, uma vez que os fruto-oligossacarideos (FOS) presentes
nas raizes tuberosas passam pelo trato digestivo sem ser metabolizados e estimulam
o crescimento de bactérias benéficas no colon. O estudo objetivou desenvolver
preparagoes tradicionais contendo yacon, visando difundir a utilizagdo do alimento
rico em pré-bidtico para a populagdo. O experimento foi realizado no laboratério
de técnica dietética da Faculdade de Ciéncias Biologicas e da Savide, mantida pela
Unido de Ensino Superior de Vigosa, em Vicosa, MG, onde as preparagoes foram
submetidas a andlise sensorial. Foi realizada andlise estatistica com os resultados.
De maneira geral, os provadores aprovaram todas as preparagéoes. O nhoque teve
maior preferéncia que as preparagdes cuca e salada, ndo diferindo do pdo e da
abobora recheada. A ingestdo das receitas apresentadas contribui para o aumento
do consumo dos pré-biéticos e dos fruto-oligossacarideos (FOS) na alimentagdo
humana, como forma de promover a satide.

Palavras-chave: Batata yacon, fruto-oligossacarideos, pré-bidticos.
Introducao

As evidéncias cientificas sobre a relacdo entre alimentacdo e saude
tém contribuido para o aparecimento de um novo segmento alimentar de
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rapido crescimento nos ultimos anos: o mercado dos alimentos funcionais. A
populagao, de modo geral, estd mais consciente da relagao entre alimentagéo e
saude, com crescimento do interesse em manter ou melhorar o estado de satde
por meio do consumo de alimentos tradicionais incorporados de ingredientes
bioativos como os pré-bioticos (PALANCA et al., 2006).

Os pré-bidticos sao ingredientes fermentaveis, ndo digeriveis, cujos
efeitos beneficiam o hospedeiro por estimular o crescimento seletivo e
ativar o metabolismo de bactérias promotoras da satde no trato digestdrio,
principalmente as bifidobactérias (BURITI, 2005).

Estudos em animais e humanos revelam que a fermentagdo dos pré-
bidticos pelas bifidobactérias melhora a funcio intestinal, reduz o nivel de
colesterol no sangue, suprime a producdo de substancias putrefativas com
consequente reducao na incidéncia de cancer de célon (BURITI, 2005).

Dentre as substincias pré-bioticas, citam-se os fruto-oligossacarideos
(FOS) extraidos de vegetais, como chicdria, alho e a batata yacon (THAMER;
PENNA, 2005). Assim, a batata yacon (Polymnia soncgifolia) pode ser
considerada alimento com propriedade funcional, uma vez que os fruto-
oligossacarideos (FOS) presentes nas raizes tuberosas passam pelo trato
digestivo sem ser metabolizados e estimulam o crescimento de bactérias
benéficas no colon (CASTILLO; MELGAREJO, 2005). Diante disso, este estudo
objetivou desenvolver preparagdes tradicionais contendo yacon, visando
difundir a utilizagdo do alimento rico em pré-bidtico para a populagio, como
forma de universalizar e aplicar o conhecimento cientifico na alimentagao
humana e, assim, contribuir para a promog¢ao da sadde.

Material e Métodos

Realizou-se uma pesquisa experimental em que foram desenvolvidas
preparagdes contendo yacon. Foram avaliadas as seguintes preparagoes:
abobora recheada com yacon e proteina de soja, cuca de yacon, nhoque de
yacon, pdo de yacon com ricota e salada de frutas com yacon. A pesquisa
foi realizada no laboratério de técnica dietética da Faculdade de Ciéncias
Biolégicas e da Satde, mantida pela Unido de Ensino Superior de Vigosa, em
Vigosa, MG.
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As preparagdes foram testadas, ajustadas em termos de formulagao apos
o primeiro teste, e as cinco foram submetidas a analise sensorial. O teste de
aceitacdo foi realizado em trés dias distintos. As preparagoes foram divididas
entre os provadores, ndo ultrapassando duas receitas por dia. Os provadores
receberam as amostras em pratos descartaveis, com quantidades padronizadas,
de cada tipo de amostra. Em seguida, eles preencheram uma escala hedonica
de cinco pontos, que varia de “gostei muito” a “desgostei muito” (MINIM,
2006).

Os resultados obtidos pela analise sensorial foram submetidos a andlise
de Frequéncias Simples e a posterior comparagdo das médias pelo teste de
Tukey, a 1% de probabilidade.

Resultados e discussao

De maneira geral, os provadores gostaram de todas as preparagdes, como
é possivel observar na Tabela 1.

Tabela 1. Classificagdo do teste de aceitacdo

Gostei . Nao gostei/ .

. . Gostei . Desgostei
Preparacgées muito (%) nem desgostei (%)

0
(%) ’ (%)

Abobora 59,62 40,39 0,00 0,00
Cuca de yacon 51,73 36,21 10,35 1,73
Nhoque 67,46 30,18 2,37 0,00
Pio de Yacon 58,93 38,39 2,68 0,00
Salada de Frutas 56,67 40,00 3,33 0,00

Os dados da comparagido da aceitagdo estdo descritos na Tabela 2.
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Tabela 2. Comparagdo da preferéncia das preparagoes pelos provadores.
Vigosa, 2011

Preparacgdes I;;gg:égr(ig Médias
Cuca 58 1,62a
Salada 60 1,47a
Abobora 52 1,4ab
Pao 52 1,4ab
Nhoque 57 1,17b

Nota: Valores préximo a 1 representam maior preferéncia.
Letras iguais na mesma coluna néo diferem pelo teste de Tukey a 1% de probabilidade.

De acordo com o Teste de Tukey, o nhoque teve maior preferéncia que
as preparagdes cuca e salada, ndo diferindo das preparagdes pdo e abdbora
recheada. Deve-se ressaltar que todas as preparagdes contendo yacon foram
bem aceitas, com médias entre 1 e 2, que representam as categorias “gostei
muitoe “gostei”. Segundo estudos, em um teste de aceitagdo realizado com
bolo simples e bolo contendo yacon, este obteve uma aceitagdo maior, isto é,
56% dos julgadores “gostaram muito”, quando comparado com o bolo simples
do qual 32% dos julgadores “gostaram muito” (COSTA, 2011).

A ingestao das receitas apresentadas contribui para um aumento do
consumo dos fruto-oligossacarideos (FOS), mesmo sabendo que atualmente,
pela cultura alimentar brasileira, é dificil aceitar a recomendagéo. A elaboragido
de preparagdes que utilizem alimentos funcionais é tdo importante quanto o
estudo de seus efeitos, tornando assim viavel o seu consumo. A facilidade do
preparo e seus beneficios induzem ao aumento do consumo.

Conclusao

A inclusao da batata yacon em receitas tradicionais foi bem aceita pelos
provadores, sendo uma importante estratégia para aumentar o consumo de
pré-bidticos na alimentagdo humana, de forma a promover a saude.

Anais IV SIMPAC - Volume 4 - n. 1 - Vicosa-MG - jan. - dez. 2012 - p. 327-332



Utilizagdo da batata yacon na alimentagéo ... 331

Referéncias Bibliograficas

BURITL E C. A. Desenvolvimento de queijo fresco cremoso simbidtico.
2005. 75 f. Tese (Mestrado em Tecnologia Bioquimico-Farmacéutica -
Area de Tecnologia de Alimentos) — Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo.

CASTILLO ALFARO, M.E.; VIDAL MELGARE]JO, S.A. El yacén: una nueva
alternativa enlaprevenciony eltratamiento delasalud. 2005.. Online. Disponivel
em:http://infoagro.net/es/apps/news/record_view.cfm?vsys=a5&id=8641.
Acesso em 8 out. 2011.

PALANCA, V; RODRIGUEZ, E; SENORANS, J; REGLERO, G. Bases
cientificas para eldesarrollo de productos cérnicos funcional esconactividad
bioldgica combinada. Nutr. Hosp., v. 21, n. 2, p.: 199-202, 2006.

THAMER, K. G.; PENNA, A. L. B. Efeito do teor de soro, agticar e de
frutooligossacarideos sobre a populagdo de bactérias lacticas probidticas em
bebidas fermentadas. Revista Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas vol. 41,
n. 03, 2005.

COSTA, L. P. Anilise sensorial de bolo elaborado com yacon, realizada com

provadores nio treinados de uma instituicio de ensino superior de Vicosa-
MG. Vigosa, MG: Univicosa, 2011.

Anais IV SIMPAC - Volume 4 - n. 1 - Vigosa-MG - jan. - dez. 2012 - p. 327-332



332 Marina Oliveira Santana et al.

Anais IV SIMPAC - Volume 4 - n. 1 - Vicosa-MG - jan. - dez. 2012 - p. 327-332



