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Resumo:

Os Frutooligossacarideos (FOS) podem ser considerados um tipo de alimento prebiotico que
ndo é digerido pelo organismo, possuindo a capacidade de auxiliar na redugdo dos niveis de
glicose no sangue. Estudos revelam que os FOS possuem funcdo semelhante ao agucar,
uma vez que adogcam, mas com o beneficio de possuir baixa quantidade calorica. A batata
yacon, insumo utilizado neste trabalho, possui elevada concentragdo de FOS. Essa batata
armazena FOS e atua como agente de enriguecimento de fibras na dieta alimentar. O
mercado de panificacdo tem chamado atencdo para os produtos com fins especiais, 0s
guais visam atender um publico especifico, como por exemplo, os portadores de diabetes,
gue representam cerca de 10% da populacdo mundial. Por isso, este trabalho teve como
objetivo extrair os FOS da batata Yacon para utiliza-lo em produtos de panificacdo como
substituto parcial ou total de edulcorantes artificiais. Foram realizadas extracbes a
temperatura ambiente seguida de filtracdo a vacuo para quantificacdo dos sélidos soluveis.
O extrato obtido foi aplicado a pées e bolos integrais e apresentou adequada aceitabilidade.
Os produtos desenvolvidos foram avaliados por assessores sensoriais através de um
método quantitativo de escala hedbnica estruturada em nove pontos e analisado através da
Andlise de Variancia (ANOVA). A ANOVA mostrou que 0s assessores sensoriais aprovaram
os produtos contendo o adocante natural de Yacon. Verificou-se que a formulag¢édo de bolo
gue continha maior quantidade de edulcorante foi a melhor aceita pelos assessores para o
atributo sabor a 90% de confianca. Para os atributos sabor residual, aceitacdo global e
textura ndo houve diferenca significativa. Ainda, os assessores sensoriais indicaram que
comprariam o produto degustado. Ressalta-se que a formulacdo melhor avaliada continha
seis vezes menos adocante do que as receitas de mercado. Em relacédo ao pao o produto foi
adequadamente aceito pelos assessores, ndo havendo diferenca significativa nos atributos
das diferentes formula¢fes, destacando que a este produto ndo foi adicionado edulcorante,
sendo o extrato suficiente para adocar o pdo. Assim, considera-se este projeto uma
alternativa ao publico diabético, pois propde uma opcao viavel para ser aplicada pela
industria de panificacdo para o publico diabético com quantidade reduzida de edulcorantes
artificiais.



