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Introducéo

O yacon (Smallanthus sonchifolius) € uma raiz tuberosa,
de origem andina que tem sido considerada como alimento
nutracéutico em decorréncia de seus componentes
designados, como fibras alimentares sollveis e
prebidticos. Os alimentos com probiéticos contém micro-
organismos Vvivos que em quantidades adequadas
conferem salde ao hospedeiro. Sorvete pode ser um
alimento simbidtico, pois prevé a possibilidade satisfatoria
de sobrevivéncia de micro-organismos probidticos, devido
a sua composicao, que inclui proteinas, gorduras, lactose,
outros compostos e seu pH ser proximo a neutralidade.
Além disso, pode ser adicionado também prebioticos como
a farinha de yacon. Este trabalho relata os resultados
encontrados na andlise de fibra alimentar total de farinha
de yacon e a estabilidade de cultura latica em calda para
sorvete, visando aplicacdo destes no desenvolvimento de
produto simbiético.

Resultados e Discussao

A farinha de yacon foi processada por meio de secagem
em desidratador a 55°C por 14 horas. A determinacdo de
fibra foi realizada via fibra alimentar total e resultou em
7,95% =+ 0,18. Destaca-se que este valor é subestimado
devido ao fato de que na determinacdo de frac&o total de
fibra, perdem-se componentes mais sollveis como inulina
e fruto-oligossacarideos. A verificagdo da estabilidade da
cultura Lactobacillus acidophilus NCFM foi feita ap0s
adicao de cultura latica ativada (pré-indculo com 40 mL de
leite UHT integral mais 8g de leite em po6 e esterilizado em
autoclave a 121°C por 15 minutos, apés foi adicionado
0,08% da cultura probiética e incubado por 2 horas a 37°C)
na calda de sorvete e andlise de sua viabilidade (RIBEIRO,
2009) nos tempos 0, 15 e 30 dias ap6s congelamento a -
18°C. A andlise de viabilidade da cultura latica realizada
apos congelamento da calda mostrou contagem de 11x10-
6 UFC/g de calda. Essa determinacéo foi repetida apds 15
e 30 dias de congelamento, resultando em 8x10-6 UFC/g e

7,6x10-6 UFC/g, respectivamente. A analise da viabilidade
da cultura mostra que se atingiu estabilidade na contagem
microbiolégica e o congelamento ndo decresceu o
crescimento e disponibilidade de Lactobacillus acidophilus
NCFM.

Conclusodes

Os estudos seguem na ativacdo e utlizacdo de
concentragcdes maiores de cultura latica para elevagdo da
contagem a niveis superiores a 10-9 UFC/g. Estes
resultados séo essenciais para utilizacdo da cultura como
probiética, assim como o contetudo de fibra alimentar total
na farinha de yacon, possibilitando aplicagcdo no
desenvolvimento de sorvete simbidtico.
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