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INTRODUCAO

A batata yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma raiz tuberosa que costuma
ser comparada a frutas como macéa e péra, devido ao gosto doce e polpa crocante.
Apresenta elevado teor de &agua, reduzido valor energético e diferentemente da
maioria das outras espécies que estocam energia na forma de amido. O yacon tem
como principal carboidrato de reserva os frutooligossacarideos (FOS) (LACHMAN et
al., 2003).

Frutooligossacarideo € um frutano do tipo inulina, com ligacbes do tipo
B(2->1), considerado como fibra soluvel devido a sua estrutura quimica ser um
polimero de frutose com uma glicose em sua extremidade. Durante o
armazenamento “in natura”, o yacon sofre acdo enzimatica da polifenoxidase e
peroxidase que afetam diretamente sua qualidade bem como a diminuicdo no teor
de FOS e, em contrapartida, aumento no teor de frutose, glicose e sacarose
(OJANSIVU et al., 2011; MALDONADO et al., 2008; SANTANA et al., 2008). Diante
desta problemética, a qual reduz intensamente a vida de prateleira do yacon, a
desidratacdo por atomizacdo pode ser uma alternativa para aumentar a establidade
deste composto funcional, e ainda assim facilitar o armazenamento e transporte,

bem como a comercializacéo para todas as regides do pais e para exportacao.

MATERIAL E METODOS

As raizes do yacon (Smallanthus sonchifolius) foram cultivadas no Estado de

Séo Paulo, Brasil, e adquiridas na Central de Abastecimento de Goiania (CEASA).
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As andlises fisicas e quimicas e o extrato aquoso foram realizados no Laboratério de
Quimica e Bioquimica de alimentos, e a secagem por spray drying foi executado no
Laboratério de Pesquisa de Produtos Naturais, ambos da Universidade Federal de

Goias.

OBTENCAO DO EXTRATO AQUOSO

As raizes de yacon foram selecionadas, pesadas, higienizadas, descascadas
manualmente e fatiadas. Em seguida, foram imersas em solu¢do de NaHSO3 0,2%
durante 1 hora para inativacdo enzimatica. Apés drenagem da agua, as fatias foram
colocadas em liquidificador, adicionado 0,03% (g/100mL de extrato) de NaHSO3; e
trituradas durante 2 minutos em velocidade méaxima. Apds esta etapa, o material foi
transferido para um funil contendo filtro de nylon e filtrado. Apés esgotamento do
extrato, o residuo foi cuidadosamente lavado com agua destilada em temperatura
ambiente para lixiviacdo dos carboidratos ainda contidos nos restos do material

celular.

O filtrado foi concentrado em evaporador rotativo a 60°C e pressao 72mBar e

armazenado sob congelamento.

DETERMINACAO DE FOS

A frutose total foi determinada pelo método de antrona modificada para
cetoses (JERMYN, 1956), utilizando como padrdo a frutose e o reativo de antrona
0,2% (p/v) preparado em acido sulfarico 76% (v/v). A quantidade de acUcares
redutores foi determinada pelo método do ADNS - Aacido-3,5-dinitrossalicilico
(MILLER, 1959), utilizando glicose como padrdo. O teor de FOS foi calculado

fazendo a diferenca entre o teor de frutose total e o teor de acucares redutores.

OBTENCAO DO EXTRATO SECO

Extrato aquoso concentrado a 10,67% de sélidos totais, 6,48% de frutose total
e 2,08 de acucar redutor, adicionados de diferentes concentracbes de aerosil,
maltodextrina e amido pré-gelatinizado (tabela 1), foram secos em secador por
atomizacao (spray dryer), modelo SD-05 (Huddersfield, Inglaterra), bico injetor com

orificio de 1,2 mm de diametro.



DESENHO EXPERIMENTAL

Um delineamento Box—Behnken 3°, trés niveis e trés fatores, com 3 pontos
centrais foi utilizado no experimento. Foram consideradas como variaveis
independentes (tipo de adjuvante (aerosil, maltodextrina, amido pré-gelatinizado, X;),
concentracédo de adjuvante (g/g, X2) e fluxo de alimentagdo (mL/min, X3) executado
por uma bomba peristéaltica. As respostas esperadas do experimento foram o teor de
frutanos, umidade e atividade de agua do produto seco. Os niveis codificados e néao
codificados (reais) estdo apresentados na Tabela 1. O processo de secagem usou

fluxo de ar comprimido a 45 L/min

Um polindmio de segunda ordem foi o modelo de regressao utilizado para

expressar o comportamento das variaveis independentes (Equacéo 1)

(1) Y = B, + BX + BX S+ BIX + BXy+ BIXS + B X X,

O seguinte conjunto de condicdes foi mantido fixo para todos os
experimentos: a pressdo de ar de 4,0 bar; massa de extrato aguoso concentrado de
300 g; vazdo do ar de secagem foi de 1,0 m>.min™, tempo de incorporacdo de 30
minutos. Os extratos seco de yacon foram coletados na saida do secador, pesados
e armazenados em frascos fechados e colocados em dessecador a temperatura

ambiente.

Tabela 1. Fatores e niveis avaliados no experimento de secagem em spray dryer.

Niveis
Fator Minimo Centro Méaximo
Tipo de Adjuvante (X;) -1 (Aerosil) 0 (Maltodextrina) 1 (Amidp pre
! gelatinizado)
Concentragéo de i o o o
Adjuvante (X,) 1 (20%) 0 (35%) 1 (50%)
Fluxo de alimentacéo (X3) -1 (2mL/min) 0 4 1 (6)

RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato aquoso obtido apresentou teor de sdlidos totais de 10,67%, sélidos
soluveis 6,1%, pH 5,97; frutose total 6,48%, acucar redutor 2,08% e frutanos totais
4,4%.



O produto seco obtido com adjuvante (FIGURAS 3; 4; 5). O teor de agua
médio remanescente variou de 3,29% a 4,07% para o aerosil, 1,72% a 2,34% para

maltodextrina e 1,4% a 2,1% para Amido pré-gelatinizado.

Figura 3. Aerosil Figura 4. Maltodextrina

Figura 5. Amido

Dentre as combinagfes, o extrato aquoso concentrado adicionado do
adjuvante amido modificado, na concentracdo 20% sobre o teor de solidos e fluxo
4mL/min, resultou em um p6é com maior teor de FOS, 36,64%, umidade de 1,77% e
atividade de &gua 0,244. Caracteristicas estas que permitem estabilidade do

produto.

Contudo, o processo de secagem do extrato aquoso concentrado em spray
dryer em escala de laboratério apresentou alguns problemas operacionais que
afetaram diretamente o rendimento. Houve adesao do p6 na parede da camara de
secagem e na tubulacdo do equipamento. Estes problemas foram observados com
maior intensidade quando foi utilizado os adjuvantes amido pré-gelatinizado e
maltodextrina nos fluxos de 2 e 4 mL/min, este fator ocasionou menor rendimento
final. Problema semelhante foi encontrado por Toneli, et al., (2010) ao secar solugéo

concentrada de inulina da raiz de chicoria.

O rendimento real foi analisado como variavel dependente calculado
conforme a Equacgéo 2, ou seja, como a razdo entre a massa de soélidos no produto
em pé e a massa de sélidos no extrato liquido utilizado na alimentacédo do secador.

O valor real oscilou de 18,6 a 39% em relacdo ao teor inicial de solidos.

. W-%U W - massa coletada no coletor do spray (g)
Rendimento Real = *100 " 75 teor de sdlidos em 100g

=
[(—)*Qe]+Adj
100

Qe - massa total colocada para secar (g

Equacédo 2. Célculo de rendimento



CONCLUSAO

Os resultados demonstram impacto significativo das condi¢des pré-definidas
sobre as propriedades do p6 durante a fabricacdo dos extratos secos. Além disso,
os resultados indicam que a melhor combinacdo das variaveis independentes para
obter um extrato seco de yacon (Smallanthus sonchifolius) rico em
frutooligossacarideos, foi a que usou amido pré-gelatinizado, fluxo de 4mL/min,
concentracdo de 20% de adjuvante, resultando um p6 composto por 36,64% de

frutanos totais.
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