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Introducao

O yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma raiz
nativa dos Andes, da familia Asteraceae, cujo

cultivo tem se expandido a outros paises, inclusive

o Brasil. O interesse nessa raiz é devido ao seu
elevado teor de fruto-oligossacarideos (FOS),
que sdo capazes de estimular o desenvolvimento
de bactérias benéficas no intestino humano,
como Bifidobactérias e Lactobacilos (SANTANA;
CARDOSO, 2008). Além disso, apresenta
caracteristicas sensoriais apreciadas (sabor doce
e textura crocante, semelhantes a pera e melao),
com facilidade de incorporacdao em produtos
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alimenticios, principalmente bebidas. Devido ao
seu elevado conteddo de enzimas da classe das
polifenolxidases, apds o descasque e corte, ocorre
o escurecimento da parte polposa de forma répida
e intensa, tornando o produto final inaceitavel
para o consumo humano. A utilizacdo de métodos
de inativacao enzimatica de baixo custo e que
possibilitem a obtencao de extrato de yacon com
boas caracteristicas sensoriais e manutencao

dos seus componentes funcionais (FOS) torna-
-se essencial para viabilizar a incorporacao desse
extrato em bebidas.

Sédo diversos os métodos de inativacao
enzimatica descritos na literatura — como pelo
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uso de sulfitos, calor e 4cidos orgénicos —

todos aplicados sob banho de imersao. Porém,

a solubilidade do FOS aumenta drasticamente

com temperaturas elevadas, acarretando a perda
desses componentes para a dgua do banho, que é
descartada. O sulfito, por sua vez, tem sido alvo
de muitas criticas, de modo que seu uso tornou-se
cada vez mais limitado. Dessa forma, o tratamento
acido apresenta-se como uma etapa essencial

do processamento da raiz de yacon, sendo o
tempo e a concentracao do acido considerados
criticos, pois, em concentracoes muito elevadas
(pH muito baixo) e por tempo muito prolongado,
podem ocasionar grandes perdas nos teores de

FOS devido a hidrélise acida desse carboidrato
(PASSOS; PARK, 2003). Por outro lado, o uso

de pH superior a 5,0 e tempo de contato curto
podem nao garantir a efetividade na inativacao das
enzimas.

Este trabalho visa descrever as etapas do

processamento de yacon para obtencdo de extrato
rico em fruto-oligossacarideos sem escurecimento,
por meio da inativacdo enziméatica pelo acido citrico.

Descricdo do Processo

O fluxograma do processo para obtencdo de extrato
de yacon encontra-se na Figura 1. O rendimento
médio do processo é de, aproximadamente, 60%.
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Figura 1. Fluxograma de processamento para obtencao de extrato de yacon.
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Recepcgao e pesagem

Durante a recepcao, as raizes devem ser pesadas
para que se possa calcular o rendimento do
processo.

Lavagem

As raizes selecionadas devem ser limpas em agua
corrente para retirada das sujidades, materiais
estranhos, residuos, etc.

Selecgao

Nesta etapa, devem ser descartadas as raizes
machucadas, com injdrias ou doencas. Caso

seja necessério, podem ser armazenadas sob
refrigeracdo (10 °C) por até 7 dias até o inicio do
processo de producao.

Sanitizagao

Apds a selecao, as raizes devem ser imersas

por 15 minutos em agua clorada contendo
aproximadamente 200 ppm de cloro ativo por litro
de agua, o que corresponde aproximadamente a
100 mL de hipoclorito de sédio (com 10% de cloro
ativo) para cada 100 litros de dgua. A imersao
deve ser feita, preferencialmente, em tanques de
aco inox (Figura 2).

Foto: Ana Paula Dionisio

Figura 2. Sanitizacdo das raizes de yacon.

Enxague

Apds a sanitizacdo, as raizes devem ser
enxaguadas em agua limpa e tratada, para retirar o
excesso de cloro.

Retirada da casca e corte

As raizes devem ser descascadas utilizando-se
um descascador de legumes manual e cortadas,
com facas de aco inoxidavel, em fatias de,
aproximadamente, 1 cm (Figura 3).

Fotos: Ana Paula Dionisio

Figura 3. Descascamento e corte das raizes de yacon em
fatias.

Em seguida, as fatias devem ser cortadas em
cubos de aproximadamente 1 cm?® usando um
cortador de legumes apropriado, de aco inoxidavel
(Figura 4). A etapa de descascamento e corte deve
ser rapida, evitando o escurecimento enzimatico,
que se inicia rapidamente apds o corte.

Foto: Ana Paula Dionisio

Figura 4. Corte do yacon em cubos.
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Preparacgao da solugao de acido
citrico para inibigdo do escurecimento
enzimatico

Para preparar a solugdo, 240 g de acido citrico
comercial devem ser pesados e misturados a 10 L
de 4gua potavel com auxilio de um utensilio de
aco inox até completa dissolugdo do &acido. A
quantidade de solugdo acida necessdéria é cerca de
quatro vezes o peso das raizes cortadas.

Imersao na solugao

O yacon deve ser imerso na solucao de

acido citrico durante 8 minutos, para evitar
escurecimento da raiz (Figura 5). Apds esse
tempo, os cubos devem ser retirados com

auxilio de peneiras para drenagem da agua e
acondicionados em bandejas plasticas. A solugcéao
de imersao pode ser reaproveitada por até quatro

vezes durante um mesmo processamento. O tempo

de imersao deve ser rigido, para evitar perdas
de fruto-oligossacarideos devido a exposicao
prolongada a pH baixo, além da perda desses
aculcares devido a sua alta solubilidade em agua.

Foto: Ana Paula Dionisio

Figura 5. Imerséo das raizes de yacon em solucéo de
acido citrico.

Trituracao e centrifugacao do extrato
Os cubos de yacon inativados enzimaticamente
devem ser processados em um triturador
centrifugo para recolhimento do extrato em

um recipiente adequado (Figura 6). O material
soélido deve ser reprocessado por trés vezes (sem
adicdo de agua), e o extrato obtido por esse

reprocessamento deve ser incorporado ao extrato

de yacon obtido inicialmente.

Figura 6. Trituracdo e centrifugacéo para obtencdo do
extrato de yacon.

Acondicionamento

Apds o processamento, o extrato deve ser
armazenado em sacos plasticos, que devem

ser lacrados por uma seladora (Figura 7).

O acondicionamento e o armazenamento a
temperatura de congelamento (preferencialmente
-18 °C) devem ser feitos imediatamente apés o
processamento.
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Figura 7. Acondicionamento do extrato de yacon.

Caracteristicas do produto final

Uma amostra de extrato de yacon processado,
seguindo as recomendacdes descritas
anteriormente, foi analisada para obtencao de sua
composicao. Foram realizadas anélises fisico-
-quimicas de acidez total tituldvel, sélidos soltveis
totais, umidade, proteinas, lipidios e pH (AOAC,
1997). A composicdo apresentada na Tabela 1 é
o resultado médio, podendo haver variacdes de
acordo com a variedade, origem das raizes, estadio
de maturacdo, entre outros fatores.
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Tabela 1. Composicdo média do extrato de yacon apds
tratamento acido.

Sélidos soluveis (°Brix) 11,95 = 0,21
Umidade (%) 87,55 = 0,06
Proteinas (%) 0,22 + 0,03
Lipidios (%) 0,03 + 0,01
pH 3,75 £ 0,01
Acidez (g de acido citrico/100 g) 0,37 = 0,01

O extrato com a composicdao média descrita acima
foi analisado quanto ao teor de fruto-oligossacarideos,
antes e apds tratamento com 4acido. O extrato de
yacon sem tratamento acido apresentou teor de 3%
de FOS (HORWITZ et al., 2005), porém esse valor
pode ser variadvel de acordo com a origem da raiz,
entre outros. As perdas no tratamento acido foram
de aproximadamente 10%, demonstrando que esse
tratamento, realizado para o controle do escurecimento
enzimatico da raiz, ndo ocasiona perda significativa das
propriedades nutricionais do extrato.
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