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INTRODUCAO RESULTADOS
O yacon € uma planta de origem andina, cujas raizes sao 06 Na Figura 2, na secagem do suco encapsulado, se
semelhantes a uma batata doce, com sabor doce e polpa crocante. No 05 X e observa que a umidade diminuiu rapidamente durante
Brasil o cultivo iniciou apos a década de 90, no interior de Sao Paulo. 2 04 60°C os primeiros 100 minutos, sendo a perda de umidade
O percentual de agua na raizes varia de 83 a 90%, e devido a g 0a o mais rapida quando se utilizou temperaturas mais
ISso, o0 valor energético da raiz € baixo. E um produto rico em Z 02 elevadas. Verificou-se também que as taxas de
oligofrutanos do tipo inulina, que sdo compostos com propriedades " ou secagem aumentaram com a temperatura, para 0S
prebidticas, pois estimulam seletivamente o crescimento e atividade 0 primeiros 100 minutos. Apds este periodo, observou-
das bifidobactérias do célon, melhorando a salde do hospedeiro. o %0 A0 IR0 E0 S0 S0 se que a perda de a&gua no produto se tornou mais
A secagem por ar é um método tradicional usado para {empo (min lenta até atingir o equilibrio (Tabela 1).
conservar os alimentos, na qual o produto deve ser exposto a uma Figura 2: Variagdo da umidade em fung&o do
corrente de ar quente para retirar a agua livre. Dessa forma, diminui-se TP SR dg ;“ggsg%i‘gsu'ado SIS YREAR &
a atividade de agua, para tornar o produto mais estavel as reacoes de ’
deterioracao. »
4 & ——50°C
— 35 60°C Na Figura 3, na secagem da polpa, se observa um
OBJETIVO S 2t o comportamento similar ao do suco. A umidade decai
_3; 2 continuamente, sendo que a maior taxa de secagem
O presente trabalho visou estudar a cinética de secagem do i oc para 0s primeiros SO MINUIES & QosEnElE: & 70 .
suco concentrado de yacon a 40°Brix, empregando amido de milho 0 = =y CIEmie malior a temperatura de secagem, maior a
nativo como encapsulante, e da polpa de yacon, nas temperaturas de 7 lootempljzmm)zoo =0 perda de umidade pelo produto.

50, 60 e 70°C

Figura 3: Variagcao da umidade em funcéo do
tempo secagem da polpa de yacon a 50, 60 e 70°C

MATERIAL E METODOS

Procedimento experimental:
A materia-prima foi adquirida na CEASA em Porto Alegre e o
fluxograma de operacoes foi realizado conforme a Figura 1: 1 12
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Os valores de atividade de agua em funcédo do tempo de secagem nas diferentes temperaturas
estudadas sdo mostrados nas Figuras 4 e 5.
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Figura 4: Variacao da atividade de agua em Figura 5: Variacdo da atividade de agua em
Y . y funcéo do tempo secagem do suco encapsulado funcéo do tempo secagem da polpa de yacon a
polpa | [ Suco ] de yacon a 50, 60 e 70°C 50, 60 e 70°C
r : ‘ . concentracdo | somm
secagem e 70° 40°Brix . . . , . . . . .
~ lg J 0. 800 10°C ‘ T ¥ Para o suco de yacon (Figura 4), a atividade de agua diminuiu mais rapidamente quando a
' moagem ' adigdo de amido | P co.40q temperatura do ar de secagem foi maior. A perda de agua livre foi maior nos 100 minutos iniciais da
R _ , ! , | secagem para as temperaturas de 60 e 70°C e nos primeiros 150 minutos para 50°C, indicando que
pop%tigg%: 5:2(.;]013 ~ aq”eclme"t° J 60°C - Smin a retirada da maior parte dessa agua ocorreu neste periodo. Para a polpa de yacon (Figura 5) se
[ secagem ]50,60370..(; observou que, nos primeiros 35 minutos, a atividade de agua nao sofreu variacdo, e a partir

dai, sofreu rapida diminuicao até os 90 minutos de secagem, até atingir o equilibrio.

| moagem |

o4 G (P 6le Na Tabela 1 verifica-se que, a medida que

suco de yacon Tabela 1: Valores de equilibrio de umidade (bs) e atividade de aumenta a temperatura, O§ ijOdU'[OS r_egu_erem
Figura 1: Fluxograma de operacdes para a obtencéo de p6 a partir do suco e da polpa de yacon agua do suco encapsilado e da polpa desidratada tempos menores para atingir o equHIbI’IO. A
Tempo para - | atividade de agua e a umidade de equilibrio
Curvas de secagem: T am ©anngiro AR da polpa de vyacon desidratada foi
A umidade em base seca fol determinada pela medicao da perda de equilibrio (min) significativamente maior na temperatura de
peso a cada 5 minutos na primeira hora, a cada 10 minutos na segunda 50°C 240 0,2100,011*  0,0071:0,0010° 50°C e ndo apresentou diferenca entre as
hora e no restante do tempo de secagem a cada 15 minutos, até atingir Poipa i " e temperaturas de 60 e 70°C. Para 0 SUCO
as condicdes de equilibrio. A determinacéo da umidade foi realizada de o ooE 015020 010°  0.007520,0002% encapsulado desidratado houve diferenca
acordo com o método 984.25 da AOAC (1984) Também foi medida a enc::sct?lado 60°C 240 0,070+0,012°  0,0030+0,0010° Significativa entre as atividades de égua no
atividade de agua a cada 15 minutos, do inicio até o final da secagem. o 22 20510007 000300001 equilibrio para as trés temperaturas
A determinacdo de atividade de agua foi feita através de leitura direta estudadas, e no caso da umidade, a 50°C foi
em medidor de atividade de agua (Aqualab,  3TE- significativamente maior que a 60 e 70°C.
Decagon, Pullmann, USA), de acordo com o0 metodo 978.18
(AOAC, 1990). As Figuras 6 e 7 mostram as imagens microscopicas do suco encapsulado com amido de milho e
da polpa de yacon:
Microscopia: S A A

SAY. £

A microscopia das amostras em po obtidas pela desidratacao a 70°C

do suco concentrado encapsulado e da polpa de yacon foi realizada

diretamente em microscopio eletrénico de varredura. As imagens do A~

suco encapsulado de yacon em p6 foram obtidas com aumento de Fiqura 6: Pona de vacon desraamma rooc @ (NOGUEIRA, 2002).

350x e 700x e para a polpa de yacon em pd os aumentos foram de Imagem com aumento de 800x (b) Imagem com

800x e 2500x. S “me”mdfoox. e Na Figura 7a, observa-se a presenca de granulos de amido de
ey, S A SRR milho em toda a extensdo da imagem microscopica. Na Figura

7b, ndo se observa estruturas do acucar inulina semelhantes as

encontradas na Figura 6a, mostrando que o amido agiu como bom

BIBLIOGRAFIA
s agente encapsulante, uma vez que revestiu totalmente o material a

AOAC. Official methods of analysis of the association of official analytical chemists. Figura 7: Suco de yacon encapsulado 2 70°C (&) - gar protegido (suco de yacon).
Washington, DC, 1984. Imagem com aumento de 350x (b) Imagem com

aumento de 700x.

Nas Figuras 6a e 6b, verifica-se a presenca de estruturas
alongadas e com pontas, semelhantes a inulina comercial, o que
confirma a presenca de inulina na polpa em poé estudada
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