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APRESENTACAO

A bioética é considerada como um novo territério do conhecimento, inicialmente
seu foco de preocupacao foi direcionado preferencialmente para os campos da relacao
profissional-paciente e pesquisa. Com o passar dos anos, esse horizonte de atuagao
foi gradualmente ampliado, alcancou uma relacéo consistente com as areas social e
sanitaria.

A velocidade das descobertas, de certa forma, ‘roubou’ das sociedades humanas
contemporaneas o tempo necessario e indispensavel para o amadurecimento moral das
respostas frente as ‘novidades’. Portanto, a bioética surge como um novo instrumento
metodoldgico com o objetivo de proporcionar reflexdes e respostas possiveis diante
desses dilemas.

Os conflitos gerados entre a evolugdo do mundo, o progresso tecnolédgico e os
direitos humanos estao cada vez mais frequentes. A discussao bioética pode contribuir
na procura por respostas equilibradas frente aos conflitos atuais e aos das proximas
décadas, isso requer abordagens pluralistas e transdisciplinares a partir da realidade
concreta.

A bioética brasileira apresentou desenvolvimento tardio, porém passou a ser
incorporada objetivamente na construcao sanitarias no pais e no préprio funcionamento
do Sistema Unico de Saude (SUS). De acordo com esse contexto e objetivando a
melhor sistematizacdo e compreensdo da bioética, nesse volume serédo abordas
questdes relacionadas ao desenvolvimento tecnoldgico e cientifico e aos processos
evolutivos e sociais.

Elisa Miranda Costa
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CAPITULO 9

BATATA YACON COMO INGREDIENTE NA
ELABORACAO DE PAO PARA DIABETICOS:
ASPECTOS FUNCIONAIS E NUTRICIONAIS

Adalgisa Gabriela dos Santos Guimaraes
Faculdade de Nutricdo, Universidade Federal do
Para (UFPA)

Belém - PA
Ana Beatriz Praia
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Para (UFPA)
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Nelson Rosa Ferreira
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RESUMO: A Diabetes Mellitus € uma das
doencas crbnicas nao transmissiveis mais
comuns no mundo todo, com grande incidéncia
no Brasil. A Yacon (Smallanthus sonchifolius) é
uma planta considerada um alimento funcional
por conter diversos compostos bioativos,
capazes de promover melhorias na manutencao
da saude humana, incluindo atividade
antioxidante, hipoglicemiante e prebidtica,
sendo sua raiz composta em sua maioria por
agua e Frutooligosacarideos (FOS). Uma
medida essencial para controle da Diabetes
Mellitus é a intervengao dietética, sendo o uso de
alimentos funcionais com atividade antioxidante
e acgao hipoglicemiante uma interessante
alternativa terapéutica natural. O consumo de
yacon mostra-se como um grande aliado na
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promocao da saude, sendo util e seguro seu
uso tanto para a prevengao quanto para auxiliar
no tratamento da diabetes, por esse motivo, é
crescente o interesse na industria alimenticia de
acrescentar os compostos bioativos da batata
Yacon em diversos tipos de preparacoes, sendo
a panificacdo um desses setores de interesse.
O estudo de revisao em questdo analisa os
beneficios da Yacon e as suas funcionalidades
na industria alimenticia e sugere a elaboracéo
de um pao fortificado com batata Yacon, para a
avaliacéo do seu perfil nutricional e funcional,
assegurando o0 seu uso na dieta de pacientes
portadores de diabetes melitus.
PALAVRAS-CHAVE: Batata Yacon; Alimentos
Funcionais; Diabetes.

ABSTRACT: Diabetes Mellitus is one of the

most common chronic non-communicable
diseases worldwide, with great incidence in
(Smallanthus sonchifolius) is

a plant considered to be a functional food for

Brazil. Yacon
contain several bioactive compounds, capable
of promoting improvements in the maintenance
of human health,
hypoglycemic and prebiotic activity, and its roots
are mostly water and Fructooligosaccharides
(FOS). An essential way to control the Diabetes
Mellitus is the dietary intervention, being the

including  antioxidant,

use of functional foods with antioxidant activity
and hypoglycemic action an interesting natural
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therapeutic alternative. The consumption of Yacon appears to be a great ally in the
promotion of health, and its use is useful and safe both for prevention and to assist in
the treatment of diabetes, for that reason, the interest in the food industry is increasing
to add the bioactive compounds of Yacon roots in several types of preparations, with
bakery being one of these sectors of interest. This review study analyzes the benefits
of Yacon and its functionalities in the food industry and suggests the elaboration of a
fortified bread with the Yacon roots for the evaluation of its nutritional and functional
profile, ensuring its use in the diet of patients with Diabetes Mellitus.

KEYWORDS: Yacon Roots; Functional Foods; Diabetes.

11 INTRODUCAO

As Doencas Croénicas ndao Transmissiveis (DCNT’s) indicam uma preocupacéo
global da atualidade, sendo classificada como pandemia. A principal causa que leva
a esse quadro € a obesidade e sobrepeso, acarretados pelo desequilibrio energético,
modulado por fatores metabdlicos, de uma alimentacé&o inadequada associada ao
sedentarismo (CAETANO et al., 2016).

A Diabetes Mellitus é uma das DCNT’s mais comuns no mundo todo, com
grande incidéncia no Brasil. E caracterizada por desregulacdo no metabolismo dos
macronutrientes provocada por deficiéncias na acdo e/ou secrecdo da insulina,
causando altos niveis de glicose sanguinea e glicosuria (ALBUQUERQUE; ROLIM,
2011; RUSSO et al., 2015).

A hiperglicemia crénica é capaz de induzir um alto estresse oxidativo, gerando
elevados niveis de radicais livres, contribuindo para a progressédo da doenca e
aumento dos riscos de desenvolvimento de outras complicagdes, como doencas
cardiovasculares, cancer e desordens neurologicas (RUSSO et al., 2015).

A Yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma planta herbacea perene da familia
Asteraceae, proveniente das regides andinas da América do Sul, suas raizes sao de
diferentes formas e tamanhos, possuem sabor doce e geralmente sdo consumidas
cruas, devido sua textura crocante comparavel com a de uma maga. E uma planta de
facil adaptacéo as diferentes regides e climas, sendo assim, é cultivada atualmente
em paises como a Argentina, Brasil, Republica Checa, Italia, Nova Zelandia e outros
(CAETANO et al., 2016). E considerada um alimento funcional por conter diversos
compostos bioativos, capazes de promover melhorias na manutencdo da saude
humana, incluindo atividade antioxidante, hipoglicemiante e prebiética (GUSSO;
MATTANNA; RICHARDS, 2015).

A propriedade funcional de um alimento ou ingrediente, segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), corresponde a capacidade de além de
nutrir, produzir efeitos metabdlicos e/ou fisiologicos benéficos a saude. A eficacia dos
alimentos funcionais deve estar associada ao seu consumo regular e um estilo de

Bases Conceituais da Saude 6 Capitulo 9




vida saudavel. Devem ser inseridos na dieta, podendo ser consumidos diariamente
sem afetar a seguranca do consumidor e sem ser necessaria a supervisao médica
(ANVISA, 1999).

Uma medida essencial para controle da Diabetes Mellitus € a intervencao
dietética, sendo o uso de alimentos funcionais com atividade antioxidante e acao
hipoglicemiante uma interessante alternativa terapéutica natural (RUSSO et al., 2015).
Neste contexto, o consumo de Yacon mostra-se como um grande aliado na promo¢éo
da saude, sendo util e seguro seu uso tanto para a prevengao quanto para auxiliar no
tratamento desta doenca crénica.

Sendo assim, o estudo em questao objetiva sugerir a elaboracdo de um péo
fortificado com batata Yacon, para a avaliacdo do seu perfil nutricional e funcional,
assegurando o seu uso na dieta de pacientes portadores de diabetes melitus.

2| METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisao de literatura com pesquisa de artigos em sites de
bases de dados acerca de trabalhos sobre antioxidantes, frutooligossacarideos (FOS),
caracteristicas funcionais da batata Yacon e seus efeitos benéficos na dietoterapia da
diabetes melitus.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Alimentos Funcionais

O Brasil, assim como outros paises em desenvolvimento, passou por uma rapida
transicdo demografica, epidemiolégica e nutricional, o que trouxe maior urbanizagéo e,
consequentemente, modificacdes no estilo de vida da populacéo, como sedentarismo
e dieta inadequada. Houve aumento na expectativa de vida e reducao dos casos
de desnutricdo, entretanto, um simultdneo aumento da incidéncia de sobrepeso e
obesidade, contribuindo para a ocorréncia de doencas cronicas n&o transmissiveis
(DCNT’s) (FORTES; MUNIZ, 2009).

Anutricao tem papel fundamental na busca da qualidade de vida, tendo capacidade
de maximizar as funcgdes fisioldgicas de cada individuo, assegurando bem-estar e
saude, e diminuindo os riscos de desenvolver doencas. Nesse contexto, os alimentos
funcionais sao conceitos bastante requisitados para fornecer além da nutricao basica,
funcionalidade na promoc¢ao da saude e melhoria na qualidade de vida (FORTES;
MUNIZ, 2009).

O conceito de alimento funcional surgiu no inicio dos anos 80 no Japao, a partir
da preocupacéo com os problemas de saude associados ao avanco da idade (BASHO;
BIN, 2010). A propriedade funcional de um alimento ou ingrediente, segundo a Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), corresponde a capacidade de além de nutrir,
produzir efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos, benéficos a saude (ANVISA, 1999). Tais
efeitos vém sendo estudados principalmente em DCNT’s como cancer, hipertensao e
diabetes (VIDAL et al., 2012).

Efeito anticancerigeno, reducéo da pressao sanguinea, diminuicdo da absorcao
da glicose e da agregacado plaquetaria, atividade anti-inflamatéria e antioxidante e
alterac6es no metabolismo do colesterol sdo alguns dos mecanismos de acédo em que
componentes quimicos presentes em alimentos funcionais estdo envolvidos (VIDAL et
al., 2012).

Muitas doencas crénicas podem ser prevenidas, ou caso o individuo ja apresente
certa patologia, seus danos podem ser reduzidos com o auxilio desses nutrientes, ou
nao nutrientes, com propriedades funcionais (BASHO; BIN, 2010). Todavia, a ingestao
de alimentos funcionais ndo garante a cura de doencas, ndo sendo permitida tal
alegacao (ANVISA, 1999).

A eficacia dos alimentos funcionais deve estar associada ao seu consumo regular
e um estilo de vida saudavel. Devem ser inseridos na dieta podendo ser consumidos
diariamente (VIDAL et al., 2012), sem afetar a seguranca do consumidor e sem ser
necessaria a supervisdo médica (ANVISA, 1999).

Alista de alegacdes de propriedade funcional aprovadas pela legislacao brasileira
é composta pelas classes: Acidos Graxos (dmega 3); Carotendides (licopeno, luteina e
zeaxantina); Fibras Alimentares (beta glucana, dextrina resistente, frutooligossacarideo-
FOS, goma guar parcialmente hidrolisada, inulina, lactulose, polidextrose, psyllium,
quitosana); Fitoesterdis; Polidis (manitol, xilitol, sorbitol); Probidticos e Proteina de
Soja (ANVISA, 2008).

Inulina e frutooligossacarideos (FOS)

A fibra alimentar é formada por polimeros de carboidratos resistentes a acéo das
enzimas digestivas humanas. A Inulina e os frutooligossacarideos (FOS) séo fibras
componentes do grupo dos frutanos, do tipo oligossacarideos. S&o soluveis em agua,
sendo parciais ou totalmente fermentados e utilizados como fonte energética pela
microbiota do célon, gerando gases (hidrogénio, metano e didxido de carbono) e acidos
graxos de cadeia curta (AGCCs), como o acetato, propionato e butirato (BERNAUD;
RODRIGUES, 2013). Como resultado, ha uma diminuicao no pH intracelular e colénico.
A acidez aumentada no meio diminui a proliferecdo de organismos patogénicos e a
formacao de produtos de degradacgao tdxicos, reduz a solubilidade dos sais biliares e
facilita a absorcéo de calcio (SAAD; CRUZ; FARIA, 2011).

Os prebidticos, como os frutanos, sdo componentes alimentares ndo digeriveis
por enzimas e ndo absorvidos na porcao superior do trato gastrointestinal, sendo
seletivamente fermentaveis e capazes de estimular o crescimento e/ou atividade de
uma ou de um numero limitado de bactérias benéficas no célon, gerando beneficios
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ao consumidor (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

A diferenca dos prebibticos para outras fibras esta no seu padréao de fermentacéao
e estimulo seletivo do crescimento das bifidobactérias, capazes de produzir vitaminas
do complexo B (B1, B2, B6, B12), acido nicotinico, acido folico e biotina. Tais
bactérias, conhecidas como probibticas, fermentam os carboidratos néo digeridos no
intestino delgado formando gases e AGCCs, principalmente o butirato, que é fonte
de energia primaria dos colonécitos (BERNAUD; RODRIGUES, 2013), além de inibir
a multiplicacdo de patdgenos, reduzir a concentracao sérica de amoénia e colesterol,
e restabelecer a microbiota normal ap6s antibioticoterapia (FORTES; MUNIZ, 2009).

O termo frutano refere-se a qualquer carboidrato em que uma ou mais ligacdes
frutosil-frutose predominam dentre as ligacées glicosidicas. Os frutanos do tipo inulina
e FOS sao os polissacarideos nao estruturais mais presentes na natureza, apdés o
amido, e os mais utilizados como ingredientes funcionais (RAIZEL et al, 2011; SAAD;
CRUZ; FARIA, 2011).

Inulina e FOS possuem semelhangas quimicas e apresentam as mesmas
propriedades funcionais, devido suas estruturas basicas e via metabdlica em comum.
Diferenciam-se devido seu grau de polimerizacéo, ou seja, 0 nUmero de unidades
individuais de monossacarideos que compéem a molécula. A inulina é constituida por
subunidades de frutose ligadas entre si e a uma glicose terminal, apresentando um
grau médio de polimerizagédo de 10 ou mais. Enquanto os FOS possuem grau de
polimerizacao inferior a 10 (FORTES; MUNIZ, 2009; SAAD; CRUZ; FARIA, 2011).

Os frutanos possuem a caracteristica de ndao possuir cor e odor; ser estavel em
ph neutro e em temperatura = 140°C; ter 1/3 do poder edulcorante da sacarose; ser
mais solUveis que esta; nao ser calbérico e ndo precipitar; ser capaz de melhorar a
qualidade dos alimentos e promover alteracdes satisfatérias nas caracteristicas fisico-
quimicas. Apresentam vantagens em relagdo as fibras comuns por ndo aumentar a
viscosidade das solugdes, ndo se ligar com a agua, além de possuir sabor levemente
doce e agradavel e serem fisicamente estaveis (FORTES; MUNIZ, 2009).

O FOS possui papel preventivo da diarreia por conta de seus efeitos anti-
secretorios; contribui na recuperacdo do quadro de constipacdo por sua acgao
bifidogénica; aumenta a resisténcia a colonizacdao de patégenos, reduzindo o risco
de infeccbes gastrintestinais e translocacao bacteriana por melhorar a composicao
da microbiota intestinal; favorece a absor¢cdo de minerais como o Ca, Mg e Fe a
partir de sua fermentacéo; tém mostrado bons resultados na diminui¢do da glicemia
e hiperinsulinemia, possibilitando seu uso de forma segura para diabéticos. A inulina
€ capaz de neutralizar os efeitos carcinogénicos por meio dos produtos da sua
fermentacao (FORTES; MUNIZ, 2009).

A recomendacao dietética para se obter o efeito benéfico dos prebibticos é de
18 a 20g/dia. Quantidades excessivas de prebibdticos podem causar efeitos adversos,
como diarreia, flatuléncia, célicas, inchaco e distens&o abdominal (RAIZEL et al., 2011).

Para alegacédo de propriedade funcional de um alimento contendo FOS ou
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inulina, € necessario que a por¢cao do produto pronto para o consumo forneca 3g
do componente funcional se o alimento for sélido ou 1,5g se o alimento for liquido
(ANVISA, 2008). Exemplos de fontes destes prebidticos: chicoria, cebola, yacon, alho,
banana, tupinambo (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Batata Yacon

A Batata Yacon (Smallanthus sonchifolius), € um tubérculo originario da regiao
andina, sendo sua planta da espécie Asteraceae e introduzida no Brasil em meados dos
anos 80 (GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2015). Tem-se popularizado rapidamente
devido a suas caracteristicas funcionais, sendo considerado um alimento nutracéutico
e que contém o maior teor de frutooligossacarideos (FOS), além sua capacidade de
adequacao a diferentes tipos de solo e condigdes climaticas, tornando-se um produto
de bastante interesse do ponto de vista social, agricola, tecnologico e cientifico (VANINI
et al., 2009).

O tubérculo de Yacon assemelha-se com a batata-doce por sua aparéncia e sabor
adocicado (MARTINS; DELMASCHIO; CORDEIRO, 2011). Entretanto, possui um teor
de umidade maior que os tubérculos em geral, proximo ao de frutas como melancia e
mamao, com o percentual de cerca de 80% a 90% de dgua em sua composicéo, fato
este que colabora para a diminuicdo do seu valor energético, mas que também reduz
a sua vida de prateleira (ALBUQUERQUE; ROLIN, 2011; BORGES et al., 2012).

Outra particularidade da batata Yacon & que, diferentemente dos demais
tubérculos, os quais tendem a armazenar o carboidrato em forma de amido, este
armazena-os em forma de frutanos, os quais compdem 70% a 80% do seu peso seco.
Os frutanos presentes na Yacon séo os frutooligossacarideos (FOS) e a inulina, tipos de
fibras solUveis que nao sao digeridas pelo metabolismo humano, o que as caracteriza
como alimentos funcionais na categoria dos prebio6ticos (VANINI et al., 2009).

Entre os diversos beneficios para a saude humana relacionados aos frutanos e
a Yacon, tais como a ndo-carciogenicidade e a reducéo de lipideos no sangue, chama
atencéo a sua acéo hipoglicemiante (MARTINS; DELMASCHIO; CORDEIRO, 2011). A
acao hipoglicemiante, relacionada principalmente a FOS, se deve ao fato de que, como
os polimeros de frutose ndo sao digeridos, estes formam uma camada no intestino
diminuindo a superficie de contato, o que diminui a velocidade do esvaziamento
gastrico (aumentando o periodo de saciedade) e reduz a ac&o de enzimas (por meio
da adsorcdo de gorduras e interacdo com nutrientes), fazendo com que a glicose
entre na corrente sanguinea lentamente, diminuindo assim a resposta glicémica
(ALBUQUERQUE; ROLIN, 2011; MARTINS; DELMASCHIO; CORDEIRO, 2011).

Além disso, as frutoses sdo monossacarideos os quais nédo dependem da insulina
para serem utilizados pelas células, sendo assim, ndo elevam os niveis de glicose
no sangue, podendo ser utilizados como substituintes do agucar na alimentagéo de
diabéticos (GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2015).
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A composicao das raizes da Yacon &€ em sua maioria agua e Frutooligosacarideos
(FOS), a primeira corresponde a mais de 70% do seu peso fresco e a outra constitui
a maior parte da matéria seca, variando de 40% a 70% (ALBUQUERQUE; ROLIM,
2011; CAETANO et al., 2016; RUSSO et al., 2015).

Além disso, as raizes da Yacon acumulam potéassio, triptofano e flavonoides, como
a quercetina, e possuem quantidades expressivas de compostos fendlicos, sobretudo
derivados do acido cafeico, clorogénico e ferulico (ALBUQUERQUE; ROLIM, 2011;
GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2015), representando 0,79% a 3,08% do seu peso
seco, tornando-o uma boa fonte de antioxidantes, com capacidade de cerca de 23 e
136 umol/g de equivalente trolox (CAETANO et al., 2016; RUSSO et al., 2015).

As reservas de carboidratos na Yacon sao os frutanos, em sua maioria do tipo
FOS, moléculas de baixo grau de polimerizacdo na forma de D-frutose. Os FOS sao
alimentos comprovadamente funcionais, os quais possuem atividade prebidtica, pois
quando ingeridos, ndo sdo metabolizados no trato gastrointestinal, posto que séo
resistentes a hidrolise das enzimas digestivas humanas devido a configuracéo de
suas ligagdes e outras propriedades fisico-quimicas, chegando ao célon inteiros onde
sofrem a fermentag¢ao microbiana, que estimula a proliferacao de bifidobactérias (efeito
bifidogénico), bactérias benéficas ao nosso organismo (ALBUQUERQUE; ROLIM,
2011; CAETANO et al., 2016; GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2015).

Os produtos da fermentacdo da FOS sdo os acidos graxos de cadeia curta
(AGCC), tais como o acido acético, propidnico e butirico, os quais também promovem
o desenvolvimento de bactérias benéficas na medida em que reduzem as bactérias
patogénicas ou as mantem em pequena quantidade, modulando a microbiota
intestinal. Ademais, favorecem a absor¢do dos minerais calcio, ferro e magnésio
(ALBUQUERQUE; ROLIM, 2011; CAETANO et al., 2016; GUSSO; MATTANNA;
RICHARDS, 2015).

Caracteristicas, Funcionalidades e Utilizacao na Panificacao

A diabetes mellitus (DM) acomete milhdes de adultos no mundo todo segundo
as Diretrizes da Sociedade Brasileira de Diabetes, sendo este nuUmero crescente e
com tendéncia a abranger pessoas cada vez mais jovens. Projeta-se que este nUmero
chegara a 300 milhdes de pessoas com DM em 2030, o que coloca a diabetes como
um problema de saude publica. Por se tratar de uma doencga caracterizada por
elevada taxa de glicose sanguinea, justificada pela falta de insulina (tipo I) ou pela
resisténcia a mesma (tipo 1), e por boa parte do tratamento consistir na adogéo de
hébitos alimentares saudaveis com controle da glicemia, a batata Yacon entra como
um forte aliado destes pacientes (ALBUQUERQUE; ROLIN, 2011).

Por esse motivo, é crescente o interesse na industria alimenticia de acrescentar os
compostos bioativos provenientes da batata Yacon em diversos tipos de preparacoes,
e 0s resultados das pesquisas em sua maioria s&o animadores. A desidratacéo da
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Yacon na forma de farinha mostrou-se ser importante no aumento da sua vida util e
na incorporacao de bolos, sucos, biscoitos e afins por ocasionar produtos saborosos,
leves, macios e com textura de facil mastigacao e digestédo, além de agregar maior
teor de fibras e menor ou igual valor calérico (GUSSO; MATTANNA; RICHARDS,
2015; VANINI et al., 2009).

A funcionalidade da Yacon vem despertando grande interesse também na area
da panificacéo, pesquisas comparando o pao branco com o pao adicionado de Yacon
obtiveram resultados positivos tanto do ponto de vista nutricional quanto sensorial
(ALBUQUERQUE; ROLIN, 2011).

Martins, Delmaschio e Cordeiro (2011) relatam uma pesquisa em que foi
constatado um aumento prolongado da glicemia logo ap6s a ingestédo de 50 gramas
de pao branco, enquanto que a ingestao de 250 gramas do tubérculo consumido in
natura obteve um aumento intermediario de glicemia apds 30 minutos. Ja Albuquerque
e Rolim (2011) citam uma pesquisa onde as formulacbes de paes adicionados de
Yacon obtiveram valores de indice glicémico préximos do p&o branco, mas com uma
resposta glicémica melhor.

A medicina popular ja fazia uso da Yacon devido as suas propriedades funcionais,
entretanto com a comprovacao de seus beneficios, a planta e as suas raizes vém se
destacando como suplemento dietético e como alvo de pesquisas tanto na area da
saude quanto na tecnologia de alimentos. O uso deste tubérculo vem se mostrando
promissor na industria alimenticia, a desidratacéo para obtencéo de farinha é vantajosa
para aumento de sua vida util e para favorecer sua aplicacdo em preparacées como
iogurtes, doces, sucos, bolos, paes e afins. Sua adicdo confere um maior teor de
fibras e melhoram o perfil nutricional destes produtos, diminuindo ou mantendo o valor
caldrico (GUSSO; MATTANNA; RICHARDS, 2015).

O perfil nutricional da yacon (65% de carboidratos, 8g de proteinas, 0,52g de
lipideos e 3,6g de fibra alimentar) o indica como excelente opgcéo para a industria
da panificacdo, por seu valor nutricional e funcional. Em estudo em que foi realizado
a elaboracdo de pédo de forma com farinha de Yacon, os atributos porosidade,
textura, sabor e qualidade global ndo apresentaram diferencas significativas quando
comparados com o pao de forma tradicional, entretanto, com melhorias nutricionais por
maior teor de fibras, “light” em gorduras e com carga glicémica mais baixa (GUSSO;
MATTANNA; RICHARDS, 2015).

Como as FOS ndo séo metabolizados pelo trato digestivo humano, tendo em
vista que a maioria dos agucares soluveis de sua composicao independem de insulina
para serem utilizados pelas células, o seu consumo nao provoca uma alta elevagéao do
nivel de glicose no sangue. Desta maneira, pode ser usado regularmente por pacientes
portadores de diabetes (CAETANO et al., 2016; GUSSO; MATTANNA; RICHARDS,
2015; RUSSO et al., 2015).

Ha uma necessidade de mais pesquisas sobre a utilizagdo do Yacon na
panificacdo, juntamente com os beneficios ja esclarecidos deste tubérculo sobre a
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glicemia, levando em conta que o pao € um dos alimentos mais consumidos pelos
brasileiros e um dos mais restritivos para os pacientes diabéticos.

41 CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista que o pao é um alimento amplamente consumido e que faz
parte da cultura alimenticia da populacao brasileira em geral, e levando em conta a
sua restricao na dieta de diabéticos por conter um alto indice glicémico (péo branco),
este pode ser considerado um alimento alvo e que poderia ter seu perfil nutricional
melhorado pela adicdo da batata Yacon, sendo esta a proposta sugerida por esta
pesquisa, avaliando ao final da preparacao as propriedades funcionais e nutricionais
do novo produto, concluindo se este poderia ser um produto benéfico e de importante
uso na dietoterapia de diabéticos.
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