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A preocupação crescente da popula-
ção com a melhoria da qualidade de vida 
e a saúde tem estimulado o aumento 
na demanda de produtos alimentares 
que apresentem componentes que 
influenciam atividades fisiológicas ou 
metabólicas, ou que sejam enriquecidos 
com substâncias isoladas de alimentos 
que possuam uma destas proprieda-
des. Diversos são os alimentos que 
apresentam benefícios à saúde devido 
a compostos bioativos ali presentes na-
turalmente. Dentre estes, destaca-se o 
yacon (Smallanthus sonchifolius).

A partir do yacon, a Embrapa de-
senvolveu um produto concentrado rico 
em oligossacarídeos prebióticos, que 
é obtido por meio de um processo que 
contempla tratamento enzimático, se-
guido de microfiltração e concentração 
a vácuo. O produto obtido apresenta 
um sabor doce agradável, elevada so-
lubilidade em água (o que facilita sua 

incorporação em diferentes produtos 
alimentares), além de elevada con-
centração de fruto-oligossacarídeos 
prebióticos (cerca de 20%) (Silva et al., 
2018a; Silva et al., 2018b). Estudos com 
o produto prebiótico desenvolvido na 
Embrapa demonstraram que este pode 
auxiliar na saciedade de indivíduos 
obesos (Silva et al., 2017), diminuir os 
níveis de glicose e insulina pós-prandial 
(Adriano et al., 2019; Dionisio  et  al., 
2020) além de ser fonte de componen-
tes antioxidantes. Esse produto se torna 
especialmente atraente visto que pro-
dutos alimentares contendo prebióticos 
têm sido cada vez mais desejados pelos 
consumidores e com mercado em amplo 
crescimento. Assim, proporcionar uma 
alternativa de produto que apresente 
estudos comprovando esses efeitos é 
o grande diferencial da tecnologia de-
senvolvida, tornando-a uma excelente 
opção industrial para incorporação de 
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Figura 1. Yacon (Smallanthus sonchifolius) 
in natura.
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oligossacarídeos prebióticos em distin-
tos produtos alimentares.

Levando isso em consideração, o 
processo descrito neste Comunicado 
Técnico mostra a obtenção do produto 
prebiótico a partir do yacon, focando no 
processo e nas características principais 
do produto, tanto físico-químicas como 
sensoriais.

Matéria-prima
Raízes de yacon (Smallanthus son-

chifolius) devem ser processadas tão 
logo cheguem à linha de processamen-
to, devido às suas características oxida-
tivas, e não devem apresentar danos ou 
injúrias físicas (Figura 1). O  indicado é 
que o período de armazenamento seja 
curto, mesmo sob refrigeração (7 ± 2 °C, 
por um período inferior a cinco dias), 
pois os fruto-oligossacarídeos vão na-
turalmente se convertendo em açúcares 
simples que se processam na raiz.

Limpeza e 
higienização

As raízes tuberosas devem ser lava-
das em água corrente para retirada de 
resíduos de areia e restos de galhos e 
caules, sendo posteriormente higieni-
zadas por imersão em água contendo 
200 ppm de cloro ativo por 15 minutos 
e posteriormente enxaguados em água 
abundante.

Preparo da polpa
Para obtenção da polpa de yacon, o 

procedimento descrito por Dionisio et al. 
(2013) deve ser utilizado. Para isso, 
as raízes devem ser descascadas 
manualmente (sendo que a casca re-
presenta entre 12 e 20% do peso da 
matéria-prima), cortadas em cubos de 
aproximadamente 1 cm3 e imersas em 
solução de ácido cítrico (2,4% p/v, por 
8 minutos) para diminuição da atividade 
das enzimas polifenoloxidases, que são 
enzimas de escurecimento naturalmente 
presentes no yacon. Essa concentração 
e esse tempo foram definidos/otimiza-
dos anteriormente, conforme descrito 
em Vieira et al. (2018). Após o período, a 
água deve ser drenada usando-se uma 
peneira, os cubos (Figura 2A) devem ser 
triturados em liquidificador industrial e a 
polpa obtida (Figura 2B) deve ser arma-
zenada sob congelamento (-18  °C) até 
o momento do uso.
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Figura 2. Cubos de yacon com aproximadamente 1 cm3 (a) e polpa, logo após trituração em 
liquificador industrial (b).

Tratamento 
enzimático

O tratamento enzimático da polpa 
(Figura 3A) tem a finalidade de liquefazer 
as frações de celulose e pectina presen-
tes nos tubérculos e deve ser realizado 
com uso de uma mistura comercial de 
enzimas celulolíticas e pectinolíticas, até 
o produto se encontrar liquefeito como 
um suco (Figura 3B). Esse material 
liquefeito é então enviado para a ope-
ração de clarificação por microfiltração 
em membranas, visando à eliminação 
de partículas, e o concentrado final deve 
apresentar-se como um xarope límpido 
e brilhante.

Microfiltração e 
concentração a vácuo

A polpa de yacon liquefeita deve 
ser submetida a uma clarificação em 

sistema de microfiltração equipada com 
membranas cerâmicas tubulares em óxi-
do de alumínio (alumina). O permeado 
(fração de interesse) (Figura 3C) deve 
ser concentrado sob vácuo. Após, o 
produto (Figura 3D) deve ser acondicio-
nado em sacos de polietileno metalizado 
ou recipientes de vidros transparentes 
previamente higienizados. O rendimento 
final do processo é de aproximadamente 
6%.

Rotulagem e 
armazenamento

As embalagens devem ser rotuladas 
e, em seguida, armazenadas em tempe-
ratura de refrigeração (7 ± 2 °C). Nessas 
condições, o produto prebiótico apre-
senta uma alta concentração em sólidos 
solúveis totais e uma baixa atividade de 
água, o que lhe proporciona uma vida de 
prateleira de no mínimo 6 meses.
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Figura 3. Aparência das diferentes etapas da produção do produto prebiótico. Polpa de yacon 
(a); yacon tratado enzimaticamente (b); yacon microfiltrado (c); e produto concentrado (d).

Características do 
produto prebiótico

Para avaliação das características do 
produto prebiótico, foram realizadas as 
seguintes análises: proteínas (método 
Dumas), cinzas (923.03, Association 
of Official Analytical Chemistry, 2005), 
lipídios (método Am 5-04, American 
Oil Chemists’ Society, 2005; ANKOM 
2009), carboidratos (por diferença), 
acidez total titulável expressa em % 
de ácido cítrico (Association of Official 
Analytical Chemistry, 2005), umidade, 
sólidos solúveis (refratômetro digital) e 
concentração de fruto-oligossacarídeos 
(Horwitz  et  al., 2005). Dessa forma, o 
produto prebiótico apresenta cerca de 
1,61% de proteínas; 2,11% de cinzas; 
0,07% de lipídeos; 64,90% de carboidra-
tos; 31,46% de umidade; 71 °Brix, 2,82% 
de acidez (em ácido cítrico); e  21,84% 
de fruto-oligossacarídeos.

Incorporação 
em iogurte e 
características 
sensoriais

O produto prebiótico preparado de 
acordo com as recomendações deste 
Comunicado Técnico pode ser incorpo-
rado em diferentes produtos alimenta-
res, como bebidas, molhos e iogurtes. 
Segundo a legislação brasileira, o teor 
mínimo exigido é de 2,5 g de fruto-oligos-
sacarídeos na porção do produto pronto 
para consumo (Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária, 2019). Os testes 
realizados em iogurte comercial (sendo 
adicionada quantidade suficiente para 
apresentar 8,74 g de FOS por porção 
‒ 200 mL ‒ de iogurte) apresentou 
aceitação sensorial média de 7, em uma 
escala de 9 pontos, correspondendo à 
avaliação hedônica “gostei” por parte 
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dos provadores. Deve-se ressaltar que a 
boa aceitabilidade da amostra evidencia 
o potencial do produto para comercia-
lização, o que pode ser verificado por 
meio da sua intenção de compra, que 
mostrou que 64% dos provadores indi-
caram atitude positiva (certamente ou 
provavelmente comprariam o produto).
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