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Atualmente, o consumidor est2� �� �� E!=� '�"%� !?"5!$+!� )*0� ��"'!$+*%� $�+0"+"E*%� !�

higienicamente seguros. Estudos t#'� %" *� �*$ �=" *%� )�0�� *�  !%envolvimento de novos

produtos e para assegurar as propriedades e os efeitos dos alimentos funcionais sobre o

organismo humano. O yacon pode ser considerado alimento funcional pelo seu teor de

frutooligossacar/ !*%� L���M,� *%� 6��"%� $.*� %.*�  "5!0" *%� )!�*� *0ganismo humano, passando

inertes atrav;%� *�+0�+*� "5!%+80"*,�7*0$!�!$ *�)*���%����*0"�%9��"�$+!� ���0!%�!$+!�!?"5#$�"��

do consumidor e da import($�"�� !�%!�*3+!0�)0* �+*� !�E��*0��50!5� *�L%"'3"8+"�*�U�@��*$�!�

����
��), este estudo teve por objetivos verificar os adequados procedimentos para a extra-.*�

e purifica-.*� !�70�+�$*%� !�@��*$�$���+"�"=�-.*� ��7�$�"*$��"=�-.*� !���"'!$+*%� !7"$"$ *��'�

protocolo dos procedimentos para produ-.*�  !� �'�� 3�%!� ��"'!$+�0� �*$+!$ *� 70�+�$*%�

consorciados com probi8+"�*%� ����
��
�������� ����
��� e avaliar qualitativa e

quantitativamente a a-.*� 7�$�"*$���  �� 3�%!� ��"'!$+�0� )0*B!+� �� !'�'* !�*� !?)!0"'!$+��9���

processo de aquecimento do yacon foi feito �� SQV�� )*0� PQ�'"$�+*%,� �+"�"=�-.*�  !� Q,TW�  !�

2�" *� �/+0"�*� !� )0;-capa com diatom2�!�� ��APTQ� !� ��ATQQ� 0!%��+�$ *� $�� %!��5!'� !'� �'�

produto de colora-.*����0�9����*$+0*�!� �%��*$ "->!%� !� +!')!0�+�0��$�� !$+0� �� L�250V�M�!�



2

sa/ �� L�110V�M� 0!%��+*�� !'� '!$*0� 5�%+*�  !� !$!05"�,� ���0!�'!$+*�  *� )0* �+*� !� 3�"?��

porcentagem de umidade. Para a avalia-.*�  *� !7!"+*�  *� !?+0�+*�  !%" 0�+� *�  !� @��*$� �*'�

����
��
�������� ����
�� sobre desenvolvimento ponderal, glicemia, colesterol total,

triglic;0" !%,����$"$���'"$*� +0�$%7!0�%!� L���M,� �%)�0+�+*��'"$*� +0�$%7!0�%!� L���M,�4"%+*�*5"��

do f/5� *,�XY�0�+*%�Z"%+ar foram tratados por 59 dias. O ensaio foi conduzido com 8 animais

(sendo 4 machos e 4 f#'!�%M�)�0���� ��50�)*�!?)!0"'!$+��J��*$+0*�!,�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�

yacon e extrato desidratado de yacon com ����
��. O sacrif/�"*� *%��$"'�"%�7*"�0!��"=� *�$*�

60V� ia, antecedendo 12 horas de jejum, sendo o sangue coletado por exsanguina-.*��+0�E;%� !�

pun-.*���0 /����)�0����0!��"=�-.*� *%�!?�'!%�3"*6�/'"�*%�%;0"�*%9���7/5� *�7*"��*�!+� *�)�0��

an2�"%!�4"%+*�85"��9��%�0!%��+� *%�*3+" *%�)!0'"+"0�'��*$���"0�6�!�*%� 0�+*% machos e f#'!�%�

do grupo com extrato desidratado de yacon e ����
���(YB) apresentaram maior ganho de peso,

podendo ser atribu/ *���'�"*0�"$5!%+.*� !�0�-.*�!�'!�4*0��3%*0-.*� !�$�+0"!$+!%9���0�-.*��*'�

extrato desidratado de yacon (32%) e ����
�� (com popula-.*�!%+"'� �� !�X9Q�?�PQ9 UFC g-1

ra-.*M� "'"$�"��%"5$"7"��+"E�'!$+!��%�+�?�%� !��*�!%+!0*��+*+���!�$.*�"$+!07!0"��$�� *%�5!'� !�

triglic;0" !%9���"$5!%+.*� �%�0�->!%�$.*�"$+!07!0"��$*%�$/E!"%� !�����!'�0�+*%�'��4*%�$*%�+0#%�

grupos experimentais, pois n.*�houve signific($�"��!%+�+/%+"���!$+0!�*%�50�)*%9�	$+0!+�$+*,�$�%�

f#'!�%�$*%�50�)*%�[�!�[��*�*00!�� "7!0!$-��!%+�+"%+"��'!$+!�%"5$"7"��+"E�,� !'*$%+0�$ *�6�!�

a ra-.*� �*'� !?+0�+*�  !%" 0�+� *�  !� @��*$� !� ����
�� diminuiu a taxa de AST

consideravelmente, o mesmo acontecendo com as concentra->!%�  !� ���� !'� 0�+*%� 7#'!�%�

entre os grupos C e YB. N.*� 7*0�'� *3%!0E� �%� ��+!0�->!%� 4"%+*�85"��%� "$ "��+"E�%�  !�

toxicidade hep2+"��� $*%�  "7!0!$+!%� 50�)*%� !?)!0"'!$+�"%,� "$ !)!$ !$+!'!$+!�  *� +0�+�'!$+*�

dos animais com yacon. Os ensaios experimentais indicaram que o extrato desidratado de

yacon utilizado n.*��7!+*��6���"+�+"E�'!$+!��%�0�->!%�� '"$"%+0� �%��*%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%�

indicando que os procedimentos de sua produ-.*�7*0�'�� !6�� *%,� +*0$�$ *-o um alimento

promissor e com grande potencial no mercado.

Palavras chave: yacon, simbi8+"�*,�"$��"$�,���"'!$+*�7�$�"*$���

.
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Nowadays, consumers demand more nutritional and hygienically safe food products. Studies

have led to the development of new products, guaranteeing the properties e effects of

functional food products on humans. Yacon may be considered a functional product, owing to

its fructooligosaccharides (FOS) content, which is not metabolized by the human organism,

passing inertly through the digestive tract, providing a few calories. Before the growing

consumer�%� !'�$ ��$ �+4!�"')*0+�$�!�*7��$��550!5�+! - value product (symbiotic = yacon

and ����
��), this study aimed at verifying the suitable procedures for the extraction and

purification of yacon fructans to functionalization in food products, thus defining a protocol

for the production of a food basis containing fructans along with probiotic ����
��
��������
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����
���� and assess both� qualitatively and quantitatively the functional action of the food

basis projected in an experimental model. Yacon was heated at 90V�,� 7*0� PQ�'"$�+!%,�\"+4�

0,5% of citric acid and Diatomacea CA/150 and CA/500 pre-cover, resulted, in the drying, in

a clear coloration product. The control of temperature conditions at the beginning (�250V�M�

and at the end (�110V�M�0!%��+! �"$��!%%�!$!05@�!?)!$ "+�0!,�\4"+!$"$5�*7�+4!�)0* ��+��$ ��*\�

humidity percentage. To asses the effect of dehydrated extract of yacon with ����
��
��������

����
�� on ponderal development, glycemia, total cholesterol, triglycerides, alanine

aminotransferase (ALT), aspartate aminotransferase (AST), liver histology, 24 Wistar rats

were treated for 59 days. The experiment was carried out with 8 animals (4 males and 4

females) for each group: control, dehydrated extract of yacon and dehydrated extract of yacon

with ����
��. The animals were sacrificed on the 60th day, and the blood was collected through

exsanguination (cardiac punction), for seric biochemical exams to be performed. The liver was

collected for histological analysis. The results allowed the conclusion that the male and female

rats in group YB presented a greater weight gain, which may be attributed to the larger ration

ingestion. The ration with dehydrated yacon extract (32%) and ����
�� (estimated population

of 2.0 x 109 UFC g-1 ration) significantly diminished the total cholesterol levels and did not

interfere in the triglycerides dosage. The rations did not interfere in the AST dosage, in the

male rats of the three experimental groups, for no statistic significance was seen among the

groups. However, a statistically significant difference was seen for female rats in groups Y and

YB, demonstrating that the ration with dehydrated extract of yacon and bifidum diminished

the AST rate, considerably, the same happening with the ALT concentrations, in female rats,

between groups C and YB. No histological alterations indicating hepatic toxicity were

observed, in the different experimental groups, regardless of the treatment with yacon. The

experimental trials indicated that the dehydrated extract of yacon utilized did not qualitatively

affect the rations administered to the experimental groups, indicating that the procedures for

its production were adequate, making it a promising food product, with a great market

potential.

KEYWORDS: yacon, symbiotic, inulin, food functional.
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(
����	����	


O yacon ;��'��!%);�"!� ��7�'/�"�������
��
��sendo natural das regi>!%�

andinas. Pode ser considerado um alimento funcional, pois as ra/=!%� +#'� ��+*� �*$+!I *�  !�

inulina e frutooligossacar/ !*%� L���M,� *%� 6��"%� $.*� )* !'� %!0� 4" 0*�"%� *%� )!�*� *05�$"%'*�

humano, atravessando o trato digest80"*�%!'�%!0!'�'!+�3*�"=� *%,�)ossuindo o efeito de fibra

alimentar (Universidade Nacional Agr20"�����
*�"$�,�XQQTM9

O desenvolvimento de novos produtos aliment/�"*%� +*0$�-se cada vez

mais desafiador, ��'! " ��6�!�)0*��0���+!$ !0��� !'�$ �� *%��*$%�'" *0!%�)*0�)0* �+*%�6�!,�

concomitantemente, sejam saud2E!"%�!��+0�+"E*%�LD�
���
�!+���,�XQQNM9�

Os frutanos s.*� )*�/'!0*%�  !� �-frutose unidos por liga->!%� +")*� �

(2�1) e tendo uma glicose na extremidade da cadeia. S.*�0!�*$4!�" *%��*'*��'�����%%!� !�

carboidratos vegetais h2��)0*?"'� �'!$+!�XQ0 anos e depois do amido e da sacarose s.*�*%� !�

maior ocorr#$�"��!$+0!��%�)��$+�%�L���	���,�PSS]M9
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O interesse pelos frutanos continua a aumentar desde sua descoberta

pela indI%+0"�� ��"'!$+/�"�� �*'*��'� "$50! "!$+!� ��"'!$+�0� %�� 2E!�9����'!%'�� 7*0'��6�!� *�

amido e a sacarose, os frutanos est.*� $�+�0��'!$+!� )0!%!$+!%� !'� '�"+�%� )��$+�%� �*'*�

carboidratos de reserva (RITSEMA; SMEEKENS, 2003).

V20"�%� !%);�"!%�  !� )��$+�%� 6�!� �*$+;'� 70�+�$*%� %.*� E!5!+�"%,�

geralmente comest/E!"%� �*'*J� �%)�05*%,� ��4*,� %��%.*,� �!3*��, alcachofra, alcachofra de

Jerusal;',� 0�/=!%�  !� �4"�80"�9� �)!$�%� �'� $I'!0*� �"'"+� *�  !� !%);�"!%� ;� )08)0"*� )�0�� ��

industrializa-.*�!��%*%�$.*���"'!$+�0!%�L���

�!+���,�XQQPM9

Os frutanos s.*� 70!6�!$+!'!$+!� �0'�=!$� *%� !'� 805.*%�

especializados, por exemplo, na raiz mestra da chic80"�,�$*%�+�3;0���*%� �� 2�"�,�$*%�3��3*%� ��

tulipa e na cebola (RITSEMA; SMEEKENS, 2003).

Um dos frutanos mais simples ;� �� "$��"$�,� �� 6���� �*$%"%+!�

principalmente de liga->!%�� (2�1) frutosil-frutose. Dentro dos frutanos do tipo inulina est.*�

dois grupos gerais de materiais, inulina e seus subconjuntos oligofrutose e frutoligossacar/ !*%�

(FOS). A oligofrutose e FOS s.*� +!0'*%� %"$&$"'*%� �%� *%� )�0�� %!� 0!7!0"0� �*%� 70�+�$*%� +")*�

inulina com um grau de polimeriza-.*� L��M� '2?"'*� "$7!0"*0� a 10 (CARABIN; FLAMM,

1999).

A inulina e a oligofrutose s.*��')��'!$+!��+"�"=� *%�$��	�0*)���*'*�

dieta de fibras em uma variedade de alimentos (FLAMM et al, 2001).

As esp;�"!%�  !� )��$+�%� �%� �%� �+���'!$+!� )!��� "$ I%+0"�� ��"'!$+/�"��

para a produ-.*�  !� "$��"na pertencem �� �*')*%"+�!J� �� �����4*70��  !� �!0�%��;'� !� �4"�80"��

(FLAMM et al, 2001).

Os poss/E!"%� 3!$!7/�"*%�  *%� 70�+�$*%�  *� +")*� "$��"$�� )�0�� �� %�I !�

humana t#'� %" *� !%+� � *%� )*0� '�"%�  !� �'��  ;�� �,� %!$ *� �*$%" !0� *%� ��"'!$+*%�

funcionais. A inulina ;��'a fibra alimentar solIE!��$.*� "5!0/E!��$*�+0�+*� "5!%+80"*�4�'�$*9�

Possui qualidade prebi8+"��,� )*"%� ;� 7!0'!$+� �� )0!7!0!$�"��'!$+!� )*0� 3��+;0"�%� "$+!%+"$�"%�

ben;7"��%�  !� �
����
������� e ����
��
������� no intestino, desta forma alterando a flora

bacteriana, sendo que as bact;0"�%� )�+*5#$"��%� %!� +*0$�'� '!$*%� �3�$ �$+!� L����	
�:�

SMEEKENS, 2003).
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Probi8+"�*%�%.*��'"�0*05�$"%'*%�E"E*%�6�!�6��$ *�"$5!0" *%��5!'� !�

maneira ben;7"��,�'!�4*0�$ *�*�!6�"�/30"*�"$+!%+"$��� *��$"'���4*%)! !"0*��L�
��	�,�PSSY:�

OLIVEIRA et al., 2002).

Os g#$!0*%� �
����
������� �� ����
��
������� s.*� �*$%" !0� *%� *%�

microrganismos probi8+"�*%� ��2%%"�*%,� !� �+��'�!'� %/+"*%�  "7!0!$+!%� $*� +0�+*�  "5!%+80"*9�	%%!�

conhecimento ;�"')*0+�$+!�)�0��6�!�+")*� !�)0* �+*�!�'�$!"0�� !��*$%�'*�)*%%��'�?"mizar o

efeito funcional esperado (FERREIRA, 2003). Os simbi8+"�*%�)0*)*0�"*$�'����-.*��*$B�$+��

de prebi8+"�*%�!�)0*3"8+"�*%9

Estudos recentes identificaram muitos atributos ben;7"�*%��*%�70�+�$*%J�

controle da constipa-.*,�'!�4*0�� ���*')*%"-.*� ��7�*0�� "$testinal, estimula-.*� ���3%*0-.*�

de c2��"*�L)0!E!$-.*� ��*%+!*)*0*%!M,�'* ���-.*� *�'!+�3*�"%'*� !��")/ !*%�!�)0!E!$-.*� !�

c($�!0�  !� �8�*$� L����	
�:� �
		D	��,� XQQ]M9� �* *%� !%+!%� !7!"+*%� %.*� 5!0��'!$+!�

considerados como promotores da saI !� !� %.*� �%� 0�=>!%� pela qual a inulina ;� �'�  *%�

ingredientes aliment/�"*%�7�$�"*$�"%�'�"%�)0*'"%%*0!%� !%�*3!0+*%��+;�4*B!9�

Segundo definiu a American Dietetic Association (ADA) em 1995:

���"'!$+*� 7�$�"*$��� ;� 6���6�!0� ��"'!$+*� '* "7"�� *� *�� "$50! "!$+!� ��"'!$+�0� 6�!� )* !�

fornecer benef/�"*%� �� %�I !,� ��;'�  *%� $�+0"!$+!%� 6�!� $*0'��'!$+!� �*$+;'�� L�����:�

THOMSON, 1995). E, posteriormente, em 1999: ���"'!$+*%� 7�$�"*$�"%� %.*� ��"'!$+*%� L��

�
���
, fortificados ou enriquecidos) potencialmente ben;7"�*%� )�0�� �� %�I !� 6��$ *�

consumidos regularmente, como parte de uma dieta variada, e em n/E!"%� !7!+"E*%�� L���,�

1999).

J2� *� �*$%!$%*� 	�0*)!��  !7"$!� �*'*J� ��'� ��"'!$+*� )* !� %!0�

considerado como funcional se os benef/�"*%� %*30!� �'�� *�� '�"%� 7�$->!%� *05($"��%� 7*0!'�

satisfatoriamente demonstradas, al;'� !� %!�%�E��*0!%�$�+0"�"*$�"%,� !� !� �'�'* *� 0!�!E�$+!,�

tanto para a promo-.*� ��%�I !�!�3!'-estar quanto para a redu-.*� !�0"%�*%� !� *!$-�%9��%�

alimentos funcionais devem permanecer como alimentos, e seus efeitos devem ser

demonstrados em quantidades que possam ser normalmente ingeridos em uma dieta; n.*�%.*�

p/����%� *�� �2)%���%,� '�%� �*')*$!$+!%� $*0'�"%�  !� �'� )� 0.*� ��"'!$+�0�� L�	����	� !+� ��9,�

1999).
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Diante da crescente exig#$�"�� *��*$%�'" *0�)*0�)0* �+*%�6�!�+0�5�'�

benef/�"*%���%�I !,�!� ��"')*0+($�ia de se obter um produto de valor agregado (simbi8+"�*�U�

yacon e ����
��
�������!�� este estudo teve por objetivos verificar os procedimentos mais

adequados para a extra-.*�!�)�0"7"��-.*� !�70�+�$*%� !�@��*$�$���+"�"=�-.*� ��7�$�"*$��"=�-.*�

de alimentos, definindo um protocolo dos procedimentos para produ-.*� !��'��3�%!���"'!$+�0�

contendo frutanos consorciados com probi8+"�*%� *�5#$!0*�����
��
������������
���e avaliar

qualitativa e quantitativamente a a-.*� 7�$�"*$���  �� 3�%!� ��"'!$+�0� )0*B!+� �� !'� '* !�*�

experimental.
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�"�6�� !#
�4�7�!���#


N.*� 42� �'��  !7"$"-.*� �$"E!0%��� )�0�� *%� ��"'!$+*%� 7�$�"*$�"%,�

entretanto, v20"�%�*05�$"=�->!%�3�%��'� !7"$/-los.

Surgido no Jap.*,�$��'!+� !� �� ;�� �� !�NQ,�*��*$�!"+*� %!� 0!7!0!���

um grupo especial de alimentos conhecidos como ���"'!$+*%�)�0���%*�!%)!�/7"�*� !�%�I !��*��

FOSHU (foods for specific health use) (ARAI, 1996; ROBERFROID, 2000).

O "�����
����
��#��
�"�����
�����$������ (IFIC) define os alimentos

funcionais como aqueles que promovem efeitos ben;7"�*%� �� %�I !,� ��;'�  �6�!�!%� 6�!� *%�

nutrientes tradicionais exercem (ADA, 1999).

Para elaborar o conceito de ���"'!$+*%�7�$�"*$�"%�,����-.*��*$�!0+� ��

da Comiss.*� 	�0op;"�,� �*$4!�" �� �*'*� #�������
�� #��
� %������� ��� &���	� (Ci#$�"��  !�

Alimentos Funcionais na Europa = FUFOSE), considerou as seguintes caracter/%+"��%J

�� Alimento convencional/di20"*�*��"$50! "!$+!���"'!$+�0:

�� Ocorr#$�"��$�+�0���$*%���"'!$+*%:
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�� Comprova-.*� *Ls) efeito(s) ben;7"�*L%M�$�%�7�$->!%-alvo, al;'� !�

valor nutritivo/nutri-.*�32%"��:

�� Comprova-.*� !�'!�4*0�� *�3!'�!%+�0�!� ��%�I !�!A*��0! �-.*� *�

risco de doen-�,�!A*����'!$+*� ��6���" � !� !�E" �,�"$���"$ *� !%!')!$4*�7/%"�*,�)%"�*�85"�*�

e comportamental (ROBERFROID, 2005).

Embora h2� '�"+*� +!')*� %�3!-se que os alimentos t#'� �'� )�)!��

importante na manuten-.*� ��%�I !�!�$���*$5!E" � !,�$�$��,��*'*�$�%�I�+"'�%� ��%� ;�� �%,�

tem-se pesquisado tanto sobre os componentes e sua a-.*�!'�$*%%*�*05�$"%'*�L������� et

al, 2002).

Por causa das novidades e de interesses espec/7"�*%� 5!0�'-se para

esses novos produtos diversos conceitos que refletem v20"�%� +!$ #$�"�%9��%�'�"%��%��"%� %.*�

���"'!$+*%� 7�$�"*$�"%�� *�� ���"'!$+*%� �*'� ��!5�->!%�  !� 7�$�"*$�"%� *��  !� %�I !�9� ��0� os

ingredientes ativos os termos mais adequados s.*� 7"+*6�/'"�*%� *�� �*')*%+*%� 3"*�+"E*%9��*�

Jap.*,� 7���-se ainda, em �7�$-.*� +!0�"20"��  *%� ��"'!$+*%�J� �� )0"'20"�� %!0"�� �� 7�$-.*�

organol;)+"��,� �� %!��$ 20"�,� $�+0"�"*$��� !� �� +!0�"20"�� �6�!��� �%%*�"� �� ��'�$�ten-.*� !��'��

saI !�8+"'��!���)0!E!$-.*� !� *!$-�%�7�+�0�%�L������,�XQQXM9��

Os principais grupos de compostos biologicamente ativos atualmente

conhecidos s.*J� 7"30�%� %*�IE!"%� !� "$%*�IE!"%,� 7��E*$8" !%,� ��0*+!$8" !%,� 7"+*!%+!08"%,�

fitoestan8"%,� 2�" *%� 50�xos (�'!5�� ]� !� � �'!5�� RM,� )0!3"8+"�*%� !� )0*3"8+"�*%� L����	�:�

MACHADO, 2001).

Devido a grande variedade de produtos aliment/�"*%� %!0!'�*�� %!0.*,�

no futuro, caracterizados como ���"'!$+*%� 7�$�"*$�"%�� �*'� 50�$ !�  "E!0%" ade de

componentes, afetando uma variedade de fun->!%�$*�*05�$"%'*� 0!�!E�$+!%�)�0��*�!%+� *� !�

bem-estar e saI !� !A*�� 0! �-.*�  *� 0"%�*�  !�  *!$-�%,� *� +!0'*� ��"'!$+*� 7�$�"*$��� $.*�

corresponde a nenhuma categoria bem definida ou caracterizada. Ao inv;%�  "%%*, deve ser

entendido como um conceito I$"�*9��!0+!$�!���$�+0"-.*�!�$.*��� 7�0'��*�*5"��!�'!0!�!��'��

categoria pr8)0"�,� �'�� ��+!5*0"��  "7!0!$+!�  �� $�+0��#�+"��� *�� 7�0'��#�+"���  !� ��"'!$+*%9�

Alimentos funcionais s.*� !�  !E!'� %!0� ��"'!$+*%,� !� $.*� 720'��*%9� 	�!%� n.*� +#'� !7!"+*%�

terap#�+"�*%9�	$+0!+�$+*,�%!��)�)!���*'�0!��-.*��� *!$-�%,�$��'�"*0"�� *%���%*%,�;�*� !�0! �="0�

o seu risco (ROBERFROID, 2002b).
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H2� +!$ #$�"�� !'� %!�  "7!0!$�"�0� *� +!0'*� ���"'!$+*� 7�$�"*$����  !�

�$�+0��#�+"�*�9� 	'� PSSS,� ^!"%!�� )0*)&%� 6�!� �$�+rac#�+"�*�� %!B�� �+"�"=� *� %*'!$+!� )�0��

suplementos contendo o ingrediente ativo do alimento, geralmente consumidos em

quantidades superiores �%� *3+" �%� !'� ��"'!$+�-.*� $*0'��9� 	%+��  "7!0!$-�� )* !� %!0� I+"�,�

considerando que o mercado de suplementos �� 3�%!�  ! subst($�"�%� ��"'!$+�0!%� 3"*�+"E�%�

(incluindo antioxidantes, fitoter2)"�*%�!�!05*5#$"�*%M�!%+2�!'�!?)�$%.*,�!��+0�"�$I'!0*��� ��

vez maior de consumidores.

A Portaria n_�PT� !�]QAQYASS�L������,�PSSSM,� ���5#$�"�����"*$��� !�

Vigil($�"�� ��$"+20"��  *� 
"$"%+;0io da SaI !� L��<���M,�  !7"$!� 6�!� ��"'!$+*� 7�$�"*$��� ;J�

�+* *� �6�!�!� ��"'!$+*� *�� "$50! "!$+!� 6�!,� ��;'�  �%� 7�$->!%� $�+0"�"*$�"%� 32%"��%,� 6��$ *�

consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metab8�"�*%� !A*�� 7"%"*�85"�*%� �� %�I !,�

devendo ser seguro para consumo sem supervis.*�'; "��9��

De acordo com Roberfroid (2002a), alimento pode ser considerado

funcional se for demonstrado que o mesmo pode afetar beneficamente uma ou mais fun->!%�

no organismo, al;'� !�)*%%�"0�*%�!7!"+*%�$�+0"�"*$�"%,� !�'�$!"0��6�! seja relevante tanto para

o bem-estar e a saI !� 6��$+*� )�0�� �� 0! �-.*�  *� 0"%�*�  !�  !+!0'"$� �%�  *!$-�%9���*3B!+"E*�

prim20"*� *%���"'!$+*%�7�$�"*$�"%�;�'!�4*0�0,�'�$+!0�!�0!7*0-�0���%�I !� *%��*$%�'" *0!%�E"��

alimenta-.*9

Os alimentos funcionais representam uni.*�  �� 7�0'��*�*5"�� �*'� ��

tecnologia de alimentos na busca de melhor qualidade de vida, baseada na alimenta-.*9� �%%*�

vem sendo reconhecido pelo consumidor moderno, que tem procurado com mais frequ#$�"��

esse tipo de produto nas prateleiras dos mercados. Evidentemente, esses alimentos n.*�)* !'�

ser encarados como solu-.*� I$"��,� '�%� %"'� �*'*� '�"%� �'� ��?"�"*� 6�!� *%� �E�$-*%�

tecnol85"�*%�!��"!$+/7"�*%��*�*��'��� "%)*%"-.*�L�D��
���,�XQQXM9�

Os consumidores est.*�'�"%� "$7*0'� *%�!��*$%�"!$+!%�%*30!��%%�$+*%�

relativos ����"'!$+�-.*�!���%�I !9��%%"',�!�!%�!%+.*� "$+!0!%%� *%�!'���"'!$+*%�6�!�)0*E#!'�

benef/�"*%���%�I !�!�!%)!0�'�6�!�!%%!%���"'!$+*%�%!B�'��*$E!$"!$+!%,���!%%/E!"%�!��*'�%�3*0�

agrad2E!��L���	��,�PSSSM9

Atualmente h2� �'� �0!%�!$+!� "$+!0!%%!� )!�*� �*$%umo de alimentos

funcionais. Eles apresentam caracter/%+"��%�6�!��+0�!'��*��*$%�'" *0J�%.*���"'!$+*%�$�+�0�"%�

que al;'� !�$�+0"0,�+0�=!'�3!$!7/�"*%�� "�"*$�"%���%�I !,�!�)* !'�%!0�7��"�'!$+!�"$���/ *%�$��
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dieta. A demanda dos consumidores por alimentos nutritivos e higienicamente seguros est2�

crescendo mundialmente. Na cadeia produtiva de alimentos h2�50�$ !%�)!0 �%�)*0�"$7!%+�-.*,�

contamina-.*�!� !+!0"*0�-.*9��!$+0!�*%�)0*�!%%*%�6�!�)* !'�%!0��)�"�� *%,���"00� "�-.*�%�05!�

como uma tecnologia I+"��!��*')!+"+iva em numerosas aplica->!%�L��������!+���,�XQQ]M9��

S.*� E20"*%� *%� 7�+*0!%� 6�!� E#'� !%+"'���$ *� *�  !%!$E*�E"'!$+*�  !�

alimentos funcionais ao longo dos I�+"'*%��$*%9��!%+���'-se principalmente: o aumento da

expectativa de vida em pa/%!%�  !%!$E*�E" *%,� *� !�!vado custo dos servi-*%�  !� %�I !,� *%�

avan-*%�$��+!�$*�*5"�� !���"'!$+*%�!�"$50! "!$+!%,���$!�!%%" � !�6�!��%�"$%+"+�"->!%�)I3�"��%�

de pesquisa t#'�!'� "E��5�0!'�*%� 0!%��+� *%� !�%��%� "$E!%+"5�->!%�!���'�"*0��*3!0+�0�� *%�

diferentes tipos de m/ "��  � �� �� !%sas descobertas e �%� 6�!%+>!%�  !� %�I !�

(ARVANITOYANNIS; HOUWELINGEN-KOUKALIAROGLOU, 2005).

Uma gama de alimentos transformados, com a propriedade de

proporcionar benef/�"*%�%�� 2E!"%,�%�05"��$*�'!0�� *�50�-�%���"$ I%+0"����"'!$+/�"��L�	���,�

1995).

Machado e Santiago (2001) relatam que a viabilidade da cria-.*�  !�

alimentos funcionais e as expectativas de elevado retorno financeiro neste mercado promissor

t#'� "$�!$+"E� *� E*��'*%*%� "$E!%+"'!$+*%�  �� "$ I%+0"�� ��"'!$+/�"�,� +�$+*� !'� )!%6�"%�� !�

desenvolvimento quanto em propaganda e marketing, provocando pol#'"��%� !�  "%��%%>!%�

dentro da comunidade cient/7"��� !� ���%�$ *�  IE" �%� �*� �*$%�'" *0� 6��$+*� �� !7"�2�"��  *%�

produtos desenvolvidos.

O consumo de alimentos considerados como funcionais tem

aumentado vertiginosamente nos pa/%!%�  !%!$E*�E" *%9� �*%� 	%+� *%� 
$" *%,� *� �*$%�'*�

dobrou de 1997 a 2004 e, na Europa, triplicou de 12 bilh>!%�  !�  8��0!%� !'� PSS`� )�0�� ]Y�

bilh>!%� !� 8��0!%�!'�XQQY9��!'� IE" �,�!%+�'*%�$��%!5�$ ��!0�� !�*�0*� ��$�+0"-.*,�+�$+*�$*�

que se refere �� �')�"�-.*�  !� �*$4!�"'!$+*� !,� �*$%!6�!$+!'!$+!,� �� '!�4*0"��  �� %�I !�  ��

popula-.*� '�$ "��,� �*'*� $*� �%)!�+*� !�*$&'"�*,� )*"%� �� "$ I%+0"��  !� ��"'!$+*%� )*%%�"� �'�

grande potencial financeiro e de desenvolvimento (VIGGIANO, 2005).

Especificamente na Am;rica Latina, a popula-.*�  !�'* *� 5!0��� $.*�

tem conhecimento sobre alimentos funcionais, apesar de existir crescente conscientiza-.*� ��

import($�"�� !�3*����"'!$+�-.*�!� *%���" � *%��*'���%�I !9��*�!$+�$+*,��"$ ��;�$!�!%%20"*�

maior investimento em pesquisa, de modo a se aproveitar melhor a biodiversidade regional na
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busca por produtos saud2E!"%9� ���+�� �"$ �,� )*0� )�0+!�  �� �*'�$" � !� �"!$+/7"��� !�

governamental, criar regulamenta-.*�*7"�"����*'�0!%)!"+*��*%���"'!$+*%�7�$�"*$�"%,�%!$ *�6�!�

os poucos c8 "5*%� !?"%tentes focam apenas em seguran-�� !� !7"�2�"�� ��"'!$+�0� L������,�

2002).

A Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais (SBAF) foi criada

para ajudar e fazer parte dessa rela-.*9�	$+0!��%�%��%�7�$->!%,�!%+2��� !�)0*'*E!0�!�"$�!$+"E�0�

pesquisas, de forma que se encontrem novos benef/�"*%� !'� $*E*%� ��"'!$+*%9� �� )0"'!"0��

miss.*� ��%*�"! � !�;� "7�$ "0,�B�$+*��*%�)0*7"%%"*$�"%� ��%�I !,���!')0!%20"*%�!���)*)���-.*�

em geral, o conceito e a import($�"�� *%���"'!$+*%�7�$�"*$�"%�L�������,�XQQTM9��

As perspectivas da Am;0"��� ��+"$�� �*'*� �'� )0* �+*0� )*+!$�"��� !�

consumidor de alimentos funcionais ir2� !)!$ !0��')��'!$+!� *�$/E!�� !�"$7*0'�-.*�!�0!$ ��

da popula-.*,� �0! "3"�" � !�  *%� )0* �+*%,� "$E!%+"'!$+*%� !'� )!%6�"%�� !� )02+"��%�

regulamentadoras (LAJOLO, 2002).

Segundo Roberfroid (2000), produto alimentar pode vir a ser funcional

se:

�� houver elimina-.*�  !� �*')*$!$+!%� 6�!� )*%%�'� ���%�0� !7!"+*� $.*�

desej2E!�:

�� a concentra-.*�  !� �'��*')*$!$+!� $�+�0��'!$+!� )0!%!$+!� 6�!� +!'�

efeito ben;7"�*�%!B����'!$+� ��L�7*0+"7"��-.o);

�� houver adi-.*�  !� ��5�'� �*')*$!$+!� 6�!� $.*� !%+2� $*0'��'!$+!�

presente, n.*� %!$ *� $!�!%%�0"�'!$+!� �'� '��0*$�+0"!$+!� *�� '"�0*$�+0"!$+!,� '�%� 6�!� +!$4��

efeito ben;7"�*�L�$+"*?" �$+!�$.*�E"+�'/$"�*�*��)0!3"8+"�*M:

�� algum componente usualmente presente seja substitu/ *,�!'�5!0���

um macronutriente (exemplo gordura), cuja ingest.*�;��%���'!$+!�!?�!%%"E�:

�� ocorrer aumento da biodisponibilidade ou estabilidade de um

componente conhecido por produzir efeito funcional ou reduzir risco de doen-�9���





)5)
��!'�8 �7!#


O trato gastrointestinal humano ;��'�'"�0*-ecossistema cin;+"�*�6�!�

possibilita o desempenho normal das fun->!%� 7"%"*�85"��%�  *� 4*%)! !"0*,� �� '!$*%� 6�!�
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microrganismos prejudiciais e potencialmente patog#$"�*%�  *'"$!'9� 
�$+!0� !6�"�/30"*�

apropriado da microbiota pode ser assegurado por suplementa-.*� %"%+!'2+"���  ��  "!+�� �*'�

probi8+"�*%,�)0!3"8+"�*%�!�%"'3"8+"�*%�L��	�	�D��!+���,�XQQXM9

A microbiota cont;'��!0��� !�PQQ�+0"�4>!%� !�3��+;0"�%�)!0+!$�!$+!%���

mais de 400 esp;�"!%� "7!0!ntes (CUMMINGS; MACFARLANE, 1991).

Esses microrganismos convivem em rela->!%� %"'3"8+"��%� *��

antag&$"��%,��0!%�!$ *�$*%��*')*$!$+!%� !���"'!$+*%�6�!�%.*�"$5!0" *%�*��$�%�%!�0!->!%� *�

trato intestinal do hospedeiro (MITSUOKA, 1992).

Segundo Crittenden (1999), ;� )*%%/E!�� ��'!$+�0� *� $I'!0*�  !�

microrganismos promotores da saI !� $*� +0�+*� 5�%+0"$+!%+"$��� �+0�E;%�  �� "$+0* �-.*�  !�

probi8+"�*%�)!�����"'!$+�-.*�ou com o consumo de suplemento alimentar prebi8+"�*,�6�!�E�"�

modificar seletivamente a composi-.*�  �� '"�0*3"*+�,� 7*0$!�!$ *� �*� )0*3"8+"�*� E�$+�5!'�

competitiva sobre outras bact;0"�%� *�!�*%%"%+!'�9

Ziemer e Gibson (1998) mencionam que em virtude desse fato, nos

I�+"'*%��$*%,�*��*$�!"+*� !���"mentos funcionais passou a concentrar-se de maneira intensiva

nos aditivos alimentares que podem exercer efeito ben;7"�*�%*30!����*')*%"-.*� ��'"�0*3"*+��

intestinal. Os prebi8+"�*%� !� *%� )0*3"8+"�*%� %.*� �+���'!$+!� *%� � "+"E*%� ��"'!$+�0!%� 6�!�

comp>!'���'�"*0ia dos alimentos funcionais (Figura 1).

Segundo Goldin (1998), a palavra probi8+"�*�7*"�"$+0* �=" ��)*0��"��!@�

e Stillwell, em 1965, para descrever microrganismos que desempenham atividades ben;7"��%9

A defini-.*�'�"%���!"+��!��%� �� !�)0*3"8+"�o foi proposta por Fuller

(1989), isto ;,� %�)�!'!$+*� ��"'!$+�0� �� 3�%!�  !� '"�0*05�$"%'*%� E"E*%,� 6�!� �7!+�'�

beneficamente o animal hospedeiro, promovendo o balan-*� !�%���'"�0*3"*+��"$+!%+"$��9

Atualmente a defini-.*� ��!"+�� "$+!0$��"*$��'!$+!� ;� 6�!� !�!% s.*�

microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, que conferem benef/�"*%� ��

saI !� *�4*%)! !"0*�L���AZ��,�XQQX:�����	��,�XQQ]M9
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PROBIa�������������������������������������������������������������������������������������	BIa�����

- bact;0"�%��2+"��%�����������������������������������������������������������������������������- fibras

- bifidobact;0"�%����������������������������������������������������� - oligossacar/ !*%

FERMENTAFG��������	�����

MODIFICAFO	�����
�������������������������
	���a��������������������������

- atividade microbiana - 2�" *%�50�?*%� !��� !"����0+��L����M

- composi-.*� ��'"�0*3"*+���������������������������������������- gases

- outros metab8�"+*%

EFEITOS FISIOLa�����

- efeitos locais (c8�*$M

- efeitos sist#'"�*%

EFEITOS SOBRE A SA��	




��34��
 (5
Rea->!%�  *s ingredientes alimentares probi8+"�*%� !� )0!3"8+"�*%� �*'� ��'"�0*3"*+��

intestinal, relativo a seus efeitos a saI !9�Adaptado de Puupponen-Pimi.�!+���9�(2002).

Gibson e Roberfroid (1995) definem probi8+"�*%��*'*�%!$ *���"'!$+*%�

ou suplementos alimentares contendo lactobacilos e/ou bifidobact;0"�%�E"2E!"%,�� '"$"%+0� �%�

na dieta com o objetivo de colonizar o intestino, promover balanceamento entre as esp;�"!%�
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naturais e garantir popula-.*� 7�$�"*$��� ��)�=�  !� )0*'*E!0� *%� !7!"+*%�  !%!B� *%� %*30!� *�

metabolismo do organismo.

Ferreira, 2003 menciona que para atingirem os s/+"*%� "$+!%+"$�"%�

espec/7"�*%,��%�3��+;0"�%�)0*3"8+"��%� !E!0.*�)*%%�"0��'��*��'�"%� �%�%!5�"$+!%���0��+!0/%+"��%J

�� Origem humana;

�� Resist#$�"���*�%��*�52%+0"�*:

�� Resist#$�"����3"�!9

�� Capacidade de ades.*��*�!)"+;�"*:

�� Resist#$�"�����"%*="'�:

�� Resist#$�"���%��*$ "->!%� !�)0*�!%%�'!$+*:

�� Concentra-.*�� !6�� �� *�'"�0*05�$"%'*�)0*3"8+"�*�$*�'*'!$+*�

de consumo.

A influ#$�"�� 3!$;7"���  *%� )0*3"8+"�*%� %*30!� �� '"�0*3"*+�� "$+!%+"$���

humana inclui fatores como efeitos antag&$"�*%,� �*')!+"-.*� !� !7!"+*%� "'�$*�85"�*%,�

resultando em aumento de resist#$�"�� �*$+0�� *%� )�+85!$*%9� �%%"',� �� �+"�"=�-.*�  !� ���+�0�%�

bacterianas probi8+"��%� !%+"'���� �� '��+")�"��-.*�  !� 3��+;0"�%� 3!$;7"��%,� !'�  !+0"'!$+*� ��

prolifera-.*�  !� 3�ct;0"�%� )*+!$�"��'!$+!� )0!B� "�"�"%,� 0!7*0-�$ *�*%�'!��$"%'*%� $�+�0�"%�  !�

defesa do hospedeiro (PUUPPONEN-PIMIG�!+���,�XQQXM9�

Os alimentos probi8+"�*%� 7�=!'� )�0+!�  *� '!0�� *�  !� ��"'!$+*%�

funcionais, que vem crescendo vertiginosamente. Estes alimentos est.*� "%)*$/E!"%�!'�E20"*%�

formatos como formula->!%�)�0�� �$"'�"%,� )0* �+*%� 7�0'��#�+"�*%,� )0* �+*%� !� �*$7!"+�0"�� !�

produtos l2�+!*%�7!0'!$+� *%�*��$.*9�	'�PSSY,�*�'!0�� *�5�*3��� *%�)0*3"8+"�*%�'*E"'!$+*��

US$6,6 bilh>!%,� �" !0� *� )!�*� ��).*,� 0!%)*$%2E!l por mais de US$3,3 bilh>!%9� �*� �$*�  !�

2000, ultrapassou US$ 17 bilh>!%,� �*'�'�"*0�  "%)*$"3"�" � !�  !%%!%� )0* �+*%� $*%� 	%+� *%�

Unidos da Am;0"��,�*$ !���7*0'�+�-.*� ���!5"%��-.*�)�0��!%%!%�)0* �+*%�;�'�"%�7�E*02E!�� *�

que na Europa e Jap.*9� 	'� XQQ]� '*E"'!ntou um mercado de mais de US$20 bilh>!%�

(FERREIRA, 2003).

Estima-se que o mercado de alimentos funcionais esteja em volta de

US$ 60 bilh>!%� $*� '�$ *� L�%%*�"�-.*� �0�%"�!"0��  �� �$ I%+0"��  !� ��"'!$+*%� )�0�� �"$%�

Especiais e Cong#$!0!%�1 ABIAD, 2008).
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Um microrganismo probi8+"�*�  !E!� $!�!%%�0"�'!$+!� %*30!E"E!0� �%�

condi->!%�  *� !%+&'�5*� !� �*�*$"=�0� *� "$+!%+"$*,� '!%'*� 6�!� +!')*0�0"�'!$+!,� )*0� '!"*�  !�

ades.*� �*� !)"+;�"*� "$+!%+"$��� L^�	
	�:� ������,� PSSN:� �		� !+� ��9,� PSSS:� ��IVEIRA et

al.,2002).

Ferreira (2003) relata que, universalmente, os probi8+"�*%� %.*�

consumidos para manter e promover o balanceamento da microbiota intestinal. Uma

microbiota desej2E!��!6�"�"30� ��"$7��!$�"�J

�� a transforma-.*� !�'*�;����%�)0* �=" �%�)!�* hospedeiro;

�� o estado fisiol85"�*�  *� +0�+*� "$+!%+"$���  *� 4*%)! !"0*,� )*0� '!"*�  ��

modula-.*� ��+�?�� !�0!$*E�-.*� !��;����%�!)"+!�"�"%:

�� modula-.*� *�!%+� *�"'�$*�85"�*� *�4*%)! !"0*9

DistI03"*%�$!%%!� !6�"�/30"*�6�!� 0!%��+am de dieta, consumo de drogas,

situa->!%�  !� !%+0!%%!,� +0�+�'!$+*%� 6�"'"*+!02)"�*%,� +0�+�'!$+*%� �*'� �$+"3"8+"�*%,� )0*E*��'�

diferentes problemas gastrointestinais. Nas diferentes regi>!%�  *� +0�+*� "$+!%+"$��� !%+.*�

presentes grupos espec/7"�*%�  !� '"�0*05�$"%'os como bact;0"�%� 3/7" �%� L)0! *'"$($�"�� $*�

c8�*$M�!� ���+*3��"�*%� L)0! *'"$($�"��$*� "$+!%+"$*� !�5� *M,�6�!�'* ���'���'"�0*3"*+��$�'�

microambiente, por meio de seus produtos de metabolismo (FERREIRA, 2001).

Para garantir um efeito cont/$�*,� *%� )0*3"8+"�*% devem ser ingeridos

diariamente (SAAD, 2006).

Ferreira (2003) menciona que a adi-.*�  !� 3��+;0"�%� )0*3"8+"��%� �*%�

produtos l2�+!*%� !?"5!� �'�� %;0"!�  !� ��" � *%9� �0* �+*%� �2�+!*%� )0*3"8+"�*%�  !E!'� %!0�

produzidos com as mesmas tecnologias empregadas no processamento dos produtos n.*�

probi8+"�*%�L)�0��$.*� !%��0��+!0"=2-los), e ainda assim garantir a sua funcionalidade. Alguns

fatores podem ser citados para o direcionamento do processo desses produtos:

�� adequa-.*�  �� ���+�0�� �!E�$ *� !'� �*$+�� *� )I3�"�*�

alvo:crian-�A� ��+*A" *%*:

�� funcionalidade esperada, esp;�"!� 0!���"*$� �� �*� "$+!%+"$*�

grosso/delgado;

�� sobreviv#$�"��!'��!"+!:

�� produ-.*�  !� 2�" *� $�� +�?�� !%)!0� �,� *�� %!0� ��00!� �� $�� 7*0'��

concentrada;
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�� n.*���+!0�0�*�%�3*0���0��+!0/%+"�*� *�)0* �+*:

�� resultar em produto com textura adequada;

�� a cultura dever2� %!0� 0!%"%+!$+!� �� ��" !=�  *� )0* �+*� !� �%� 02)" �%�

mudan-�%� !�)���)8%�"$5!%+.*:

�� deve resistir a presen-�� !�3"�!�!� !�*�+0�%�%!�0!->!%�"$+!%+"$�"%:

�� o produto dever2�%!0�!7"��=�$*���00!�'!$+*� �����+�0�,���B*%�$/E!"%�

m/$imos dever.*�%!0�PQ6 UFC g-1 para �
����
���������	 e 107 UFC g-1 para ����
��
��������

��	��

Altera->!%� 7�E*02E!"%� $�� �*')*%"-.*�  !� '"�0*3"*+�� "$+!%+"$��� 7*0�'�

observadas com doses de 100g do produto contendo 109 UFC de microrganismos probi8+"�*%,�

geralmente com administra-.*� �0�$+!�*�)!0/* *� !�PT� "�%�L����,�XQQRM

Assim sendo, para serem de import($�"��7"%"*�85"����*��*$%�'" *0,���

quantidade m/$"$��E"2E!��)�0��*%�)0*3"8+"�*%� !E!�!%+�0�%"+�� ��$��7�"?�� !�PQ8 a 109 UFC g-1

do produto pronto para o consumo (ANVISA, 2009).

)5)5(
%�49!
�������	�������
�
�	����	������





Bact;0"�%�)!0+!$�!$+!%��*%�5#$!0*%�����
��
������� e �
����
������ e,

em menor escala, &����������� �
������� s.*� '�"%� 70!6�!$+!'!$+!� !')0!5� �%� �*'*�

suplementos probi8+"�*%� )�0�� ��"'!$+*%,� �'�� E!=� 6�!� !��%� +#'� %" *� "%*�� �%�  !� +* �%� �%�

por->!%� *�+0�+*�5�%+0*"$+!%+"$��� *�4�'�$*�%�� 2E!�9���/�!*�+!0'"$���!�*��8�*$�)�0!�!'�%!0,�

respectivamente, o local de prefer#$�"�� )�0�� �*�*$"=�-.*� "$+!%+"$���  *%� ���+*3��"�*%� !�

bifidobact;0"�%�L�����	����!+���9,�PSSN:���	�	�D��!+���,�XQQXM9

Os g#$!0*%� �
����
������ e ����
��
������� s.*� �*$%" !0� *%� *%�

microrganismos probi8+"�*%� ��2%%"�*%,� !� �+��'� !'� %/+"*%�  "7!0!$+!%� $*� +0�+*� "$+!%+"$��9� 	%%!�

conhecimento ;�"')*0+�$+!�)�0��6�!�+")*�de produto e maneira de consumo possam maximizar

o efeito funcional esperado. Os alimentos l2�+!*%�%.*���00!� *0!%��$"E!0%�"%� *%�)0*3"8+"�*%,�!�

essas bact;0"�%� $.*� �0!%�!'� 3!'� $*� �!"+!,� !?"5"$ *� !%+0�+;5"�%� +!�$*�85"��%� )�0�� %!��

carreamento no alimento, mantendo os nI'!0*%�$!�!%%20"*%�)�0��"$7!0"0�*�%!��!7!"+*�7�$�"*$���

(FERREIRA, 2003).
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Quanto aos probi8+"�*%,�!%+� *%���/$"�*%��*$+0*�� *%��*'����+*3��"�*%�

e bifidobact;0"�%�$.*�0!E!��0�'�!7!"+*%�'��;7"�*%����%� *%�)*0�!%%!%�'"�0*05�$"%'*%9�	7!"+*%�

ben;7"�*s causados por essas bact;0"�%� 7*0�'� *3%!0E� *%�  �0�$+!� *� +0�+�'!$+*�  !� "$7!�->!%�

intestinais, incluindo a estabiliza-.*� ��3�00!"0�� ��'��*%��"$+!%+"$��,�)0!E!$-.*� �� "�00;"��!�

melhora da diarr;"��"$7�$+"��!� ���%%*�"� ���*��%*� !��$+"3"8+"�*%�L�		�!+���., 1999).

Dellaglio et al., 1994 apud Ferreira, 2003 mencionam que o g#$!0*�

����
��
��������foi primeiramente isolado de fezes infantis, por Tissier (1990). Este primeiro

isolado recebeu o nome de �
�����������
�������������Posteriormente foi redenominado para

�
��
�
������� ����
���� e finalmente a esp;�"!� 7*"� 0!�*$4!�" �� �*'*� �'� 5#$!0*� �� )�0+!,�

����
��
�������, agregando atualmente mais de 35 esp;�"!%�0!�*$4!�" �%9

V20"�%�!%);�"!%�%.*�!')0!5� �%��*'*�)0*3"8+"�*%,�%!$ *��%�)0"$�")�"%J�

�������
����������
����'��������������������������
����������

�����������(FERREIRA, 2003).

As bifidobact;0"�%�  "7!0!$�"�'-se das bact;0"�%� 2�" *� �2�+"��%� )*0�

produzirem, como metab8�"+*%�)0"'20"*%,�*���" *��2+"�*�!�*���;+"�*�L$��)0*)*0-.*�XJ]M,��+0�E;%�

de um sistema de metaboliza-.*�  �� ���+*%!� )*��*� �%���9� �� )0*�!%%*�  !� 7!0'!$+�-.*�

bifidobacteriana tamb;'� )0* �=,� 70!6�!$+!'!$+!,� )!6�!$�%� 6��$+" � !%�  !� 2�" *� 780'"�*� !�

etanol. A produ-.*�  !� ��!+�+*� !� ���+�+*� )0*'*E!� �� 0! �-.*�  *� )��  *� '!"*,� +*0$�$ *-o

inadequado ao crescimento de %
�������
�� $������
����� �
������� �������� %��
	� ���������


�������$
�
�

�
����
�����$
�	 ���
����������� ( SILVA; STAMFORD, 2000).

Dentre as bact;0"�%� �2+"��%� )!0+!$�!$+!%� �*� 5#$!0*� �
����
������,

destaca-se ����
��
�	���������������������'�����$
����������	��	
�
�
����������	�������
��������

	
�
�
����� ���� ����������� ���� ��������� ���� ���������� ���� 	�
��
����� ���� ��
������� �� ����

�
���
���� ( COLLINS et al, 1998; SANDERS; KLAENHAMMER, 2001).

Bielecka et al (2002) relatam em seu estudo que a administra-.o de

bifidobact;0"��B�$+*��*'�*�)0!3"8+"�*�L�*'*�%"'3"8+"�*M��)!07!"-*��*�!7!"+*�3"7" *5#$"�*�)*0�

1,4 log UFC g-1 de fezes. Os resultados obtidos mostraram a seletiva estimula-.*�  ��

bifidobact;0"�� 7!���� )*0� )0*3"8+"�*%,� )0!3"8+"�*%� !� %"'3"8+"�*%,� �'�� "')*0tante efetividade

bifidog#$"���  !� *�"5*70�+*%!,� �*$7"0'*�� �'�� %!�!-.*� )08)0"��  !� %"'3"8+"�*%� !�'*%+0*�� %��%�

mais altas efetividades em rela-.*��*%�)0*3"8+"�*%9��

No trabalho de Barreto et al. (2003) foi avaliada a viabilidade de

�
����
�������
��
�	�����, bifidobact;0"�%�!�3��+;0"�%�+*+�"%�!'�P``��'*%+0�%� !�PT�'�0��%� !�
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produtos probi8+"�*%��*'!0�"��"=� *%�$*��0�%"�,�$*�)!0/* *� !�B�$!"0*����5*%+*� !�XQQP9�
'��

amostra analisada foi mistura liofilizada contendo cepas de ���
��
�	�����������
���������
�������

����
��
������������
����tendo como resultado a contagem de L. acidophilus e bifidobact;0"�%�

vi2E!"%� %�)!0"*0� �*%� )0* �+*%� �2�+!*%� 7!0'!$+� *%� �$��"%� *%9� 	'� 7�$-.*�  "%%*,� *3%!0E�-se

uma tend#$�"�� !�)0* �+*%��"*7"�"=� *%�!���*$ "�"*$� *%�!'��2)%���%�*��%aches, com vida-de-

prateleira mais prolongada e est2E!"%���+!')!0�+�0���'3"!$+!9����

O campo para o desenvolvimento de tecnologias envolvendo o

emprego de culturas probi8+"��%�;�)0*'"%%*0�!�0!6�!0�"$I'!0*%�!%+� *%,���7"'� !�6�!�%!�)*%%��

estabelecer definitivamente o mecanismo de a-.*�  !%%�%� ���+�0�%� !� *%� E!/���*%� �)0*)0"� *%�

para que essas culturas atinjam o intestino em concentra->!%�!7!+"E�%�!� !�'�$!"0����!?!0�!0�*�

efeito apropriadamente (OLIVEIRA et al., 2002).

A evolu-.*� ��!�!0� ��  *%� �*$4!�"'!$+*%� �ient/7"�*%� %*30!� �� �+��-.*�

dos probi8+"�*%�E!"���� *%�)*0�)0* �+*%��2�+!*%�!�)*0� !+!0'"$� *%�)0* �+*%�$.*-l2�+!*%�%*30!�

a saI !�  *� 4*%)! !"0*� �!0+�'!$+!� 0!%��+�02� $�� �')�"�-.*�  *� �!6�!�  !� *)->!%�  !� )0* �+*%�

probi8+"�*%�  "%)*$/E!"%� �*� �*$%�'" *09���"� *� �� esse fato, o consumidor mais consciente e

com estilo de vida equilibrado opta, cada vez mais, por produtos que, ao mesmo tempo,

resultem em benef/�"*%� �� %�I !� !� %!B�'� �+0�+"E*%�  *� )*$+*�  !� E"%+�� %!$%*0"��9�

Consequentemente, o mercado desses produtos tende a ser cada vez mais competitivo

(KOMATSU et al, 2008).

)5+
���'�8 �7!#





Prebi8+"�*%� %.*� �*')*$!$+!%� ��"'!$+�0!%� $.*�  "5!0/E!"%,� 5!0��'!$+!�

oligossacar/ !*%,��*'��+"E" � !�3"7" *5#$"��,�*��%!B�,���)�=!%� !�!%+"'��ar o crescimento e/ou

atividade de algumas bact;0"�%�)0!%!$+!%�$*�"$+!%+"$*,�)0!7!0!$�"��'!$+!�)!��%�3"7" *3��+;0"�%9�

Adicionalmente, o prebi8+"�*�)* !�"$"3"0���'��+")�"��-.*� !�)�+85!$*%,�5�0�$+"$ *�3!$!7/�"*%�

adicionais ��%�I !� *�4*%)! !"0*9�	%%!%��*')*nentes atuam mais frequentemente no intestino

grosso, embora possam ter tamb;'� ��5�'� "')��+*� %*30!� *%� '"�0*05�$"%'*%�  *� "$+!%+"$*�

delgado (GIBSON; ROBERFROID, 1995; ROBERFROID, 2001; GILLILAND, 2001).
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S.*���03*" 0�+*%��*')�!?*%�L�*$%" !0� *%�7"30�%M,�0!sistentes �%��->!%�

das enzimas salivar e intestinal. Ao atingirem o c8�*$�)0* �=!'�!7!"+*%�3!$;7"�*%���'"�0*7�*0��

col&$"���L���
��	�:������,�XQQ]:����,�XQQP:�������
���!+���,�XQQXM9�

O intestino grosso ;��'��0!5".*� !� "7/�"�� ��+!0�-.*�)!�*��*$%�'*� !�

probi8+"�*%,� '�%� ;� �� )0"'!"0�� �� %!0� �7!+� �� )!��� )0!%!$-��  !� �$+"3"8+"�*%9� �� !%+0�+;5"��  !�

balanceamento dessa regi.*� ;� )*0�'!"*�  !� %�3%+($�"�%� )0!3"8+"��%� 6�!� +#'� �� ��)��" � !�  !�

estimular de maneira seletiva alguns grupos microbianos. O consumo de prebi8+"�*s torna

poss/E!��*���'!$+*� !�3��+;0"�%�3/7" �%�$*��8�*$9�	%%!%�)0!3"8+"�*%�%.*�)*0�"%%*��4�'� *%� !�

fatores bifidog#$"�*%9��%�*�"5*%%���0/ !*%�%.*�*%�"$50! "!$+!%���"'!$+�0!%�6�!��+;�*�'*'!$+*�

t#'�%" *�"$ "�� *%��*'*�)0!3"8+"�*%,�%!$ *�*%�70�+**�"5*%%���0/ !*%�L���M�!���"$��"$��*%�'�"%�

estudados (FERREIRA, 2003).

Os prebi8+"�*%� %!� !$6�� 0�'� �*'*� � "+"E*%� 7�$�"*$�"%� �*'� �')���

aplica-.*�$*%�'�"%� "E!0%*%�)0* �+*%,�!��*'�E20"�%���!5�->!%� !�%�I !�L�	��	�!+���9,�XQQNM9�

Subst($�"�%�)0!3"8+"��%� E#'�%!$ *�� "cionadas em amplo nI'!0*� !�

produtos aliment/�"*%,� �� !?!')�*�  !� ��"'!$+*%� "$7�$+"%,� �!0!�"%� '�+"$�"%,� )0* �+*%�  !�

confeitaria, entre outros, sem, contudo alterar, de modo significativo, as caracter/%+"��%�

organol;)+"��%� *%�'!%'*%�L�		
Z	��!+���,�PSSXM9���

As fibras das dietas est.*� "$���/ �%� $�� �')��� ��+!5*0"��  *%�

carboidratos. Elas podem ser classificadas como solIE!"%,� "$%*�IE!"%�*��'"%+�%,�)* !$ *�%!0�

ferment2E!"%� *�� $.*-ferment2E!"%9��� $*E��  !7"$"-.*�  !� 7"30��  ��  "!+�� %�5!0!� �� "$���%.*�  !�

oligossacar/deos e de outros carboidratos n.*�  "5!0/E!"%9� �!%+!� '* *,� �� "$��"$�� !� ��

oligofrutose, denominadas de frutanos, s.*� 7"30�%� %*�IE!"%� !� 7!0'!$+2E!"%,� �%� 6��"%� $.*� %.*�

diger/E!is pela �-amilase e por enzimas hidrol/+"��%,��*'*���%���0�%!,���'��+�%!�!���"%*'��+�%!,�

na parte superior do trato digest80"*�L�������:����

,�PSSSM9���

Gibson e Roberfroid (1995) relatam que para um ingrediente alimentar

ser classificado como prebi8+"�*, deve atender as seguintes caracter/%+"��%J

�� n.*� %!0� 4" 0*�"%� *� !� $!'� �3%*0E" *� $�� )�0+!� %�)!0"*0�  *� +0�+*�

digest80"*:

�� ser substrato seletivo para nI'!0*� �"'"+� *� !�3��+;0"�%� 0!%" !$+!%�

no col8$,��%�6��"%�+#'�%!���0!%�"'!$+*�!%+"'��� *�!A*��%.*��+"E� �%�metabolicamente;
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�� ser capaz de modificar a microbiota col&$"��,� )!0'"+"$ *��

composi-.*�!6�"�"30� �:

�� induzir efeitos locais e sist#'"�*%�3!$;7"�*%���%�I !� *�4*%)! !"0*9�

Os FOS e inulina contribuem para o equil/30"*� ��'"�0*3"*+��"$+!%+"$��9�

Seu consumo deve estar associado a uma alimenta-.*�!6�"�"30� ��!�423"+*%� !�E" ��%�� 2E!"%9�

A por-.*� *�)0* �+*�)0*$+*�)�0��*��*$%�'*� !E!�7*0$!�!0�$*�'/$"'*�]5� !�����*��"$��"$��%!�

o alimento for s8�" *�*��P,T5�%!�*���"'!$+*�7*0��/6�" *�L��<���,�XQQSM9��

Os prebi8+"�*%�!7"��=!%�)0!�"%�'� !�7!0'!$+�-.*�!%)!�/7"���)�0��6�!,�

atrav;%�  !��,� � 6�"0�'� �� ��)��" � !�  !� ��+!0�0� �� �*')*%"-.*�  �� '"�0*7�*0�� "$+!%+"$��� !�

abriguem assim popula-.*� !�3��+;0"�%� !%!B2E!"%9��%%*� !E!�*�*00!0��+0�E;% do est/'��*� *%�

grupos benignos ou de g#$!0*%� )*+!$�"��'!$+!� %�� 2E!"%� !� $.*� )!�*%� 50�)*%� $*�"E*%�

(KOLIDA et al, 2002).

Prebi8+"�*�;�$*E*��*$�!"+*�!'�$�+0"-.*9�	'3*0��*�'!��$"%'*� !�%!�%�

efeitos no intestino esteja sendo descoberto, seus efeitos na saI !�%.*�'�"+*�'�"%� "7/�!"%� !�

demonstra-.*9� �*� !$+�$+*,� +0�+�-se de importante 20!�� $*E�� )�0�� �� �"#$�"�� ��"'!$+�0� !�

nutricional (CUMMINGS; MACFARLANE, 2002).

)5,
	#
�:�� !#
� ��'4;�!#
�!#
9�!'�8 �7!#
�
9��'�8 �7!#






 Os benef/�"*%���%�I !� *�4*%)! !"0*��+0"3�/ *%���"$5!%+.*� !����+�0�%�

probi8+"��%�6�!�'�"%�%!� !%+���'�%.*�L�����	����!+���9,�PSSN:�D��	���

	�,�XQQP:�

SAAVENDRA, 2001; KAUR et al, 2002; TUOHY et al., 2003):

�� controle da microbiota intestinal;

�� estabiliza-.* da microbiota intestinal ap8%�*��%*� !��$+"3"8+"�*%:

�� promo-.*�  �� 0!%"%+#$�"�� 5�%+0"$+!%+"$��� �� �*�*$"=�-.*� )*0�

pat85!$*%:

�� diminui-.*�  �� )*)���-.*�  !� )�+85!$*%� �+0�E;%�  �� )0* �-.*�  !�

2�" *%���;+"�*�!��2+"�*,� !�3��+!0"*�" �%�!� !�*�+0*%��*')*%+*%��$+"'"�0*bianos;

�� promo-.*� �� "5!%+.*� �����+*%!�!'�"$ "E/ �*%�"$+*�!0�$+!%���

lactose;

�� estimula-.*� *�%"%+!'��"'�$!:
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�� al/E"*� ���*$%+")�-.*:

�� aumento da absor-.*� !�'"$!0�"%�!�)0* �-.*� !�E"+�'"$�%:

Embora ainda n.*� �*')0*E� *%,� *�+0*%� !7!"+*%� �+0"3�/ *%� �� !%%�%�

culturas s.*��J

�� diminui-.*� �%��*$�!$+0�->!%�)��%'2+"��%� !��*�!%+!0*�:

�� efeitos anti-hipertensivos;

�� redu-.*� ���+"E" � !����!0�+"E�� !�(������
�����	 ����'�

�� controle da colite induzida por rotavirus e por $������
����
��������;�

�� preven-.*� !�"$7!�->!%��0*5!$itais;�

�� efeitos inibit80"*%�%*30!���'�+�5!$"�" � !9�

Alguns efeitos atribu/ *%��*%�)0!3"8+"�*%�%.*�L���	������,�XQQX�MJ

�� modula->!%�  !� 7�$->!%� 7"%"*�85"��%� �4�E!%,� �*'*� �� �3%*0-.*�  !�

c2��"*�!,�)*%%"E!�'!$+!,�*�'!+�3*�"%'*��")/ "�*�:�

�� modula-.*�  �� �*')*%"-.*�  ��'"�0*3"*+�� "$+!%+"$��,� �� 6���� !?!0�!�

um papel primordial na fisiologia gastrintestinal;�

�� redu-.*� *�0"%�*� !��($�!0� !��8�*$9�

Diversos estudos experimentais mostraram a aplica-.*� ��"$��"$��!� ��

oligofrutose como fatores bifidog#$"�*%,� *�� %!B�,� 6ue estimulam a predomin($�"��  !�

bifidobact;0"�%� $*� �8�*$9� �*$%!6�!$+!'!$+!,� 42� !%+/'��*�  *� %"%+!'�� "'�$*�85"�*�  *�

hospedeiro, redu-.*�$*%�$/E!"%� !�3��+;0"�%�)�+*5#$"��%�$*�"$+!%+"$*,��'���/E"*� ���*$%+")�-.*,��

diminui-.*�  *� 0"%�*�  !� *%+!*)*0*%!� 0!%��+�$+! da absor-.*�  "'"$�/ ��  !� '"$!0�"%,�

particularmente o c2��"*9�� "�"*$��'!$+!,�4�E!0"��0! �-.*� *�0"%�*� !��0+!0"*%��!0*%!,��+0�E;%�

da diminui-.*� $�� %/$+!%!�  !� +0"5�"�;0" !%� !� 2�" *%� 50�?*%� $*� 7/5� *� !�  "'"$�"-.*�  *� $/E!��

desses compostos no sangue (KAUR; GUPTA, 2002). �

)5-
��6'�8 �7!#
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Um produto referido como simbi8+"�*�;��6�!�!�$*�6�����'�)0*3"8+"�*�

e um prebi8+"�*� !%+.*� �*'3"$� *%9� �%� %"'3"8+"�*%� )0*)*0�"*$�'� �� �-.*� �*$B�$+��  !�

prebi8+"�*%�!�)0*3"8+"�*%,�)* !$ *�%!0����%%"7"�� *%��*'*��*')*$!$+!%� "!+;+"�*%� 7�$�"*$�"%�

que podem aumentar a sobreviv#$�"�� *%�)0*3"8+"�*%� �0�$+!���)�%%�5!'�)!�*�+0�+*� "5!%+80"*�

superior, pelo fato de seu substrato espec/7"�*� !%+�0�  "%)*$/E!�� )�0�� 7!0'!$+�-.*� L������:�

ROBERFROID, 1995).

A intera-.*�!$+0!�*�)0*3"8+"�*�!�)0ebi8+"�*�������� pode ser favorecida

por adapta-.*� *�)0*3"8+"�*��*�%�3%+0�+*�)0!3"8+"�*��$+!0"*0��*��*$%�'*9��%+*�)* !,�!'���5�$%�

casos, resultar em vantagem competitiva para o probi8+"�*,�%!�!�!� 7*0��*$%�'" *� B�$+�'!$+!�

com o prebi8+"�*9���+!0$�+"E�'!$+!, esse efeito simbi8+"�*�)* !�%!0� "0!�"*$� *��%� "7!0!$+!%�

regi>!%����E*�� *�+0�+*�"$+!%+"$��,�*%�"$+!%+"$*%�50*%%*�!� !�5� *9����*$%�'*� !�)0*3"8+"�*%�!�

de prebi8+"�*%�%!�!�"*$� *%��)0*)0"� �'!$+!�)* !���'!$+�0�*%�!7!"+*%�3!$;7"�*%� !��� ���'�

deles, uma vez que o est/'��*�  !� �!)�%� )0*3"8+"��%� �*$4!�" �%� �!E�� �� !%�*�4��  *%� )�0!%�

simbi8+"�*%� %�3%+0�+*-microrganismo ideais (HOLZAPFEL; SCHILLINGER, 2002;

PUUPPONEN-PIMIb�!+���9,XQQX:���	�	�D��!+���,�XQQXM9

V20"*%� )0* �+*%� %"'3i8+"�*%� 7*0�'�  !%!$E*�E" *%� !'� )!%6�"%�%� $*�

Brasil: queijo 	����)�������simbi8+"�*��*$+!$ *� "$��"$�,�*�"5*70�+*%!�!�'!���*'��
����
�������


��
�	������ �� ����
��
�������� �
���� (Cardarelli, 2006); queijo fresco simbi8+"�*� �*$+!$ *�

inulina e �
����
�������	
�
�
��������	���
�
�
����(Buriti, 2005), entre outros.

Nos I�+"'*%� �$*%,� �� "$E!%+"5�-.*� %*30!� *� �%*�  !� )0!3"8+"�*%,�

probi8+"�*%�!�%"'3"8+"�*%�+!'��)0!%!$+� *�$*+2E!���E�$-*9��*$+� *,�*%�!%+� *%��*'�)��"!$+!%�

cr/+"�*%�%.*�!%cassos e insuficientes, existindo �%�E!=!%�0!%��+� *%��*$+0� "+80"*%9�	'��!0�)"��

Intensiva, o aporte de probi8+"�*%�!�%"'3"8+"�*%��%%*�"� *%���$�+0"-.*�!$+!0���)0!�*�!�)* !'�

ser capazes de modular a resposta imune e inibir o crescimento bacteriano, diminuindo a

transloca-.*� 3��+!0"�$�,� �� "$7!�-.*,� �� 0!%)*%+�� "$7��'�+80"�� !� �� 7��#$�"�� *05($"���  !� *0"5!'�

intestinal (MANZANARES et al, 2006).

)5.
��4 ��!#





Os carboidratos s.*� *%� �*')*%+*%� *05($"�*%� '�"%� �3�$ �$+!%�

encontrados na natureza. O conhecimento qualitativo e quantitativo de distribui-.*�  !�
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carboidratos ;� �'�� "$7*0'�-.*� !%%!$�"��� $�� 6�/'"���  *� ��"'!$+*� L���D���<�D�:

CHMELIK, 2004).

Da mesma forma que o amido e a sacarose, os frutanos s.*��%� *%�$�%�

plantas como carboidratos de reserva. S.*�)0*duzidos por aproximadamente 15% das esp;�"!%�

das plantas que est.*� !'� 7�*0!%�#$�"�,� !� +�'3;'� )*0� 3��+;0"�%� !� 7�$5*%� L����	
�:�

SMEEKENS, 2003).

Os frutanos s.*�0!�*$4!�" *%��*'*����%%!� !���03*" 0�+*%�E!5!+�"%�42�

aproximadamente 200 anos e depois do amido e da sacarose s.*�*%� !�'�"*0�*�*00#$�"��!$+0!�

as plantas (RIBEIRO, 1993).

As esp;�"!%� !�)��$+�%�6�!��*$+#'�70�+�$*%�%.*�!$�*$+0� �%�!'�E20"�%�

fam/�"�%�  !� '*$*� !�  "-cotiled&$"�%� �*'*� ����
��
��� ��
� ���

��
��� *�
����
�� ��

$��	����
�. V20"�%� !%);�"!%�  !� )�antas que cont;'� 70�+�$*%� %.*� E!5!+�"%,� 5!0��'!$+!,�

comest/E!"%� �*'*� �%)�05*%,� ��4*,� %��%.*,� �����4*70�,� �!3*��,� �����4*70��  !� �!0�%��;',�

escorzonera, ra/=!%� !��4"�80"��!�@��*$�L���

�!+���,�XQQPM9











)5.5(5
�#9�7 !#
<4;6�7!#



O frutano ;��'�+!0'*�5eral usado para a ocorr#$�"��$�+�0���$�%�)��$+�%�

de oligo e polissacar/ !*%�!�%!� 0!7!0!���6���6�!0��*')*%"-.*� !���03*" 0�+*�$��6�����'��*��

mais liga->!%� !� 70�+*%"�-frutose constituem a maioria das liga->!%� 5�"�*%/ "��%9��%� 70�+�$*%�

s.*��"$!�0!%�*��)*�/'!ros de frutose ramificados, que s.*��50�)� *%�)*0� *"%�+")*%� !��"5�->!%J�

� (2�1) encontrado em frutanos do tipo inulina ou �(2�6) visto em frutano do tipo levano

(CARABIN; FLAMM, 1999).

Os frutanos podem ser classificados, de acordo com sua estrutura, em

tr#%�50�)*%J�"$��"$�%,��!E�$*%�!�50�'"$�$*%�L�"5�0��XM9
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��34��
)5
Classifica-.*� *%�70�+�$*%�%!5�$ *���!%+0�+�0��6�/'"��



Fonte: Quinteros (2000).

Al;'� !%%!%� +0#%� +")*%� 32%"�*%�  !� 70�+�$*%,� 7*0�'� " !$+"7"�� *%� *�+0*%�

contendo liga->!%�'"%+�%�$��'!%'���� !"��!��*'�*�+0�%�!%+0�+�0�%9��%�)*�"70�+�$*%� !%+��%;0"!�
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s.*� 70!6�!$+!'!$+!� �4�'� *%�  !� "$��"$�� !'� 0!7!0#$�"�� �*� 5#$!0*� �$����  *� 6���� 7*0�'�

originalmente extra/ *%�%!$ *�7*0'� *%���)�0+"0� ��%���0*%!9�

A inulina e o FOS n.*�+#'��'��composi-.*�6�/'"��� !7"$" �9�	�!%�%.*�

mistura de frutanos de diferentes tamanhos, e a diferen-�� !$+0!� !�!%� !%+2� $*� $I'!0*�  !�

mol;����%� !�70�+*%!�6�!��*')>!'�!%%�%��� !"�%�L���	��,�PSSSM9�

A inulina ;��'���03*" 0�+*�)*�" "%)!0%*�6�!�%!��*$%+"+�",�)0"$�"palmente

de liga->!%��(2�1) frutosil-frutose. A inulina cont;'��*')*%"->!%�+�$+*� !���� , quanto F�,

onde � ou � representam o nI'!0*� !��$" � !%� !�70�+*%!�L�M��"5� �%����� ���'�,�+!0'"$� ��

com uma glicose (G), que pode variar de 2 a 70 (CARABIN; FLAMM, 1999).

Oligofrutose e frutooligossacar/ !*%�L���M�%.*�+!0'*%�%"$&$"'*%��%� *%�

para se referir aos frutanos do tipo inulina com grau de polimeriza-.*� L��M�'!$*0� 6�!� PQ9�

Seus nomes derivam dos oligossacar/ !*%� L��03*" 0�+*s constitu/ *%� )*0� '!$*%�  !� PQ�

unidades de monossacar/ !*%M� 6�!� %.*� )0! *'"$�$+!'!$+!� 70�+*%!9� �� *�"5*70�+*%!� ;� '�"%�

comumente utilizada na literatura para descrever inulinas de cadeias curtas obtidas pela

hidr8�"%!� !$="'2+"��� )�0�"���  �� "$��"$��  �� �4"�80"a. Essas subst($�"�%� �*$+#'� +")*%�  !�

olig&'!0*%� ��� e F�� �� com m; "�� Y�  !� 50���  !� )*�"'!0"=�-.*9� �� ���� +!$ !� ��  !%�0!E!0�

misturas de cadeias curtas de frutanos do tipo inulina sintetizados da sacarose. Esse tipo de

FOS ;� �*$%+"+�/ *�  !�'*�;����%�  !� %���0*%e a cada uma, duas ou tr#%� �$" � !%�  !� 70�+*%!�

adicionais, que foram enzimaticamente adicionadas pelas liga->!%�  !��(2�1) �� �$" � !�  !�

frutose da sacarose. Essas subst($�"�%�%"$+!+"=� �%�%.*� *�+")*�����e tem uma m; "�� !�],T� !�

grau de polimeriza-.*� L����BIN; FLAMM, 1999). A I$"���  "7!0!$-�� !$+0!� �� "$��"$�,� ��

oligofrutose e o FOS sint;+"�*%� ;� *� 50���  !� )*�"'!0"=�-.*� L$I'!0*�  !� �$" � !%�  !�

monossacar/ !*%�"$ "E" ��"%,�6�!�7*0'�'��'��'*�;����M9

O grau de polimeriza-.*�L��M� *%�70�+�$*%�E�0"�� !�X���`Q� !)!$ endo

do tipo da planta do qual foi isolado, das condi->!%�  !� �0!%�"'!$+*� !� " � !� 7"%"*�85"���  ��

planta. As mais conhecidas fontes de frutanos s.*�$������������ ��� (chic80"�M��*'����'; "*�

de 10 a 14, +
���
�	���
�
 (d2�"�M��*'����'; "*� !�XQ�!�(���
��������������� (alcachofra de

Jerusal;'M�6�!�)*%%�!'��'����'; "*� !�R�L��	<	���!+���,�XQQPM9

A inulina da chic80"�� ;� *� 70�+�$*� )0"'20"*� �+���'!$+!� !'� �%*� �*'*��

aditivo aliment/�"*9� ���$ *� !'��%"7"�� �� �*'� 25��� 7*0'�� 5!�� 6�!� )*%%�"� +!?+�0�� %"'"��0� ��
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gordura, mas com valor cal80"�*�'!$*09�	���;��+"�"=� ��!'�"*5�0+!%�!�%*0E!+!%��*'*�%�3%+"+�+*�

de baixa caloria para a gordura (RITSEMA; SMEEKENS, 2003).

A inulina pode ser encontrada em diversas esp;�"!%�E!5!+�"%,�"$���%"E!�

em alimentos que fazem parte da dieta humana, conforme pode ser e observado na Tabela 1

(SILVA, 1996).




��'�"�
( Quantidade percentual de inulina em diversos tipos de alimentos

�
����
 =


Trigo 1 1 4

Cebola 2 1 4

�
�0'*$5� 8 1 13

Alho por8 10 1 15

Aspargos 10 1 15

Raiz de chic80"� 13 1 20

�[acon� 15 1 20

Raiz de barba de bode 15 1 20

Alcachofra de Jerusal;' 15 1 20

Tub;0���*%� !��2�"� 15 1 20

Alho 15 1 25

Fonte: SILVA, 1996.

)5.5)
�#9�7 !#
��"�7�!���!#
>
#�?��






A inulina e a oligofrutose tem a vantagem de ser 1,3 vezes mais doce

que o a-I��0� LZ�	�
���:����	�,�PSS`M9�	��%� %.*� 7!0'!$+!�/E!"%�!��*')*0+�'-se como

fibra diet;+"��� %*�IE!�� $*� +0�+*� "$+!%+"$��� �� "$��"$�� )�%%�� "$!0+!� �+0�E;%�  *� +0�+*�  "5!%+80"*�

fornecendo poucas calorias, mas podendo ser fermentada por microorganismos daquele

ambiente.

Estudos em humanos e revis.*�  �� �"+!0�+�0��'�$+#'� �� �*$���%.*�  !�

que o valor cal80"�*� ��"$��"$��!� ��*�"5*70�+*%!�;� !�P,T�D���A5�L�������:����

,�PSSS:�
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ROBERFROID, 1999b). Essa propriedade o faz ado-�$+!� �lternativo para indiv/ �*%� �*'�

consci#$�"��%*30!�*�)!%*�!� "�3;+"�*%9

Os frutanos s.*� �*$%" !0� *%� ��"'!$+*%� 7�$�"*$�"%,� "%+*� ;,� ��"'!$+*%�

(subst($�"�%M��*'�!7!"+*%�3!$;7"�*%���%�I !9

Hip8�0�+!%�42��!0��� !�XTQQ��$*%,��7"0'�E�J��)!0'"+��6�!�*���"'!$+*�

seja teu medicamento e que o medicamento seja teu alimento��L<�������,�XQQTM9

A hist80"�� %!')0!� 0!5"%+0*�� �� 3�%���  *� 4*'!'� !'� +0�$%7*0'�0� *�

alimento em fonte de saI !�!� �*$5!E" � !9��%�'�"%� 0!�!$+!%� �*$4!�"'!$+*%� !�3"*6�/'"��,�

biologia celular e de fisiologia, como tamb;'�  !� )�+*�*5"�,� %�%+!$+�'� �� 4")8+!%!�  !� 6�!� ��

dieta controla e modula diversas fun->!%�  *� *05�$"%'*9� �+0�E;%�  !%+!%� '!��$"%'*%� ��

alimenta-.*�)�0+"�")�� ��'�$�+!$-.*� *�!%+� *� !�3!'-estar, contribuindo para a preven-.*�

de doen-�%9� K� )0*E2E!�� que diferentes alimentos e produtos aliment/�"*%� +!$4�'� �+"E" � !%�

biol85"��%� "7!0!$�"� �%,�*�6�!��!E��$.*�%*'!$+!��*��*$�!"+*� !���"'!$+*%�7�$�"*$�"%��*'*� !�

uma nova ci#$�"�,� %!5�$ *�*� �$+!0$�+"*$����"7!���"!$�!%� �$%+"+�+!� L����M,�  !$*'"$� ���*'*�

������IA DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS� (VIGGIANO, 2005).

O papel prim20"*� �� "!+��;�)0*E!0�$�+0"!$+!%�$!�!%%20"*%�)�0��%�)0"0��%�

necessidades metab8�"��%,� !$6��$+*�  2� �� )!%%*�� 6�!� �*$%*'!� *� ��"'!$+*� %!$%�-.*�  !�

saciedade e bem estar. Conhecimentos recentes, entretanto, sustentam a hip8+!%!� !�6�!,���;'�

de comprovar as necessidades nutricionais, a dieta pode atuar beneficamente ou

prejudicialmente em algumas patologias. Conceitos em nutri-.*� !%+.*� �0!%�!$ *�  !% !� �%�

#$7�%!%� )�%%� �%� �*'� 0!��-.*� �� %*30!E"E#$�"�,� %��"!dade da fome e preven-.*�  *%� !7!"+*%�

adversos ���'��#$7�%!��$*��%*� !���"'!$+*%�)�0��)0*'*E!0�*�3!'�!%+�0,�'!�4*0��$��%�I !�!�

para ajudar a reduzir o risco de doen-�%9�	%%!%��*$�!"+*%�%.*�)�0+"����0'!$+!�"')*0+�$+!%��*'�

o objetivo de aumentar a expectativa e a qualidade de vida, principalmente dos idosos

(ROBERFROID, 2000).

V20"*%�!%+� *%� 0!��+�'�6�!�!'��$"'�"%�*��4�'�$*%��� "!+��)* !,� �*�

menos temporariamente mudar a composi-.*�!A*�����+"E" � !�'!+�38�"��� ��7�*0��"$+!%+"$���!�

alterar a quantia de produtos finais produzidos pelo metabolismo das bact;0"�%�L�����	��!+�

al, 2002).
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As bact;0"�%� $*�"E�%� )* !'� 7*0'�0� �*')*%+*%� +8?"�*%� )�0�� *�

hospedeiro. Entre esses compostos est.*� �%� %�3%+($�"�%� )�+0!7�+"E�%� L�'&$"�,� ��S, aminas,

fenol, indol, escatol e outras) e 2�" *%� 3"�"�0!%� %!��$ 20"*%9� 	%%�%� %�3%+($�"�%� )* !'�

prejudicar o intestino diretamente e s.*�+�'3;'��3%*0E" *%,��*$+0"3�"$ *��*��*$5*� ��E" �� *�

hospedeiro, para o processo de envelhecimento, c($�!0�!�*�+0*%�)roblemas geri2+0"�*%� �*'*�

diarr;"�%,��*$%+")�-.*�!�"$7!�->!%�L
���
�D�,�PSSX:���	�	D��!+���,�XQQXM9

Bifidobact;0"�%� 7!0'!$+�'� %!�!+"E�'!$+!� *%� 70�+�$*%,�

preferencialmente a outras fontes de carboidratos, como o amido, a pectina ou a polidextrose

(FOLKS et al, 1999).

Nos I�+"'*%��$*%�+!'�%" *� � ��'�"*0��+!$-.*�%*30!�*�)�)!�� ��"$��"$��

e dos frutooligossacar/ !*%�L���M�%*30!���'"�0*3"*+��"$+!%+"$��,�'�"%�!%)!�"7"��'!$+!�%*30!���

popula-.*� !�3"7" *3��+;0"�%�L�


�����!+���,�XQQYM9�

A ingest.*�'; "��  "20"�� )!0 capita de FOS ;�  !� X� �� Y5� )�0�� *� $*0+!�

americano (GIBSON et al, 1994). No Brasil ainda n.*�!?"%+!'� � *%�0!�!E�$+!%�!'�0!��-.*���

quantidade ingerida.

Altera->!%� )*%"+"E�%� $�� �*')*%"-.*�  �� '"�0*3"*+�� "$+!%+"$��� 7*0�'�

demonstradas em estudos ��������em humanos com doses entre 5 e 20 g por dia de inulina e/ou

oligofrutose, geralmente com a administra-.*� �0�$+!��'�)!0/* *� !�PT� "�%�L���	��,�PSSSM9�

De acordo com Roberfroid (1999a), doses de 4 a 5 g por dia de inulina

e/ou FOS s.*�%�7"�"!$+!%�)�0��*�!%+/'��* da multiplica-.*� �%�3"7" *3��+;0"�%9

No estudo de Rao (2001) ofereceram para homens (4) e mulheres (4)

saud2E!"%� �'��  *%!� 3�"?��  !� *�"5*70�+*%!� LT5A "�M� !� *3+"E!0�'� !%+"'���-.*� %!�!+"E��  *�

crescimento de certos grupos de bact;0"�%� L3"7" *3��+;0"�%M,� �%%"m confirmando as

propriedades prebi8+"��%� ��*�"5*70�+*%!9���

Os FOS e a inulina possuem propriedades f/%"��%� 6�!� *%� +*0$�'�

aplic2E!"%�!'�E20"*%�)0* �+*%���"'!$+/�"*%,��*'���%#$�"�� !��*0�!�* *0,�!%+�3"�" � !�!'�)��

neutro e em temperaturas superiores a 140_� �� L����D�:� ����[�
�,� XQQPM9� �*%%�!'�

solubilidade maior que a da sacarose, n.*� )0!�")"+�',� $.*�  !"?�'� %!$%�-.*�  !� %!��0�� *��

��0!"���$��3*���!�$.*�%.*� !50� � *%� �0�$+!���'�"*0"�� *%�)0*�!%%*%� !��6�!�"'!$+*,�'�%�
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podem ser hidrolisadas em frutose, em condi->!%� '�"+*� 2�" �%� !� !'� �*$ "->!%� *$ !� 42�

exposi-.*�)0*�*$5� �� *�3"$&'"*�+!')*-temperatura (PASSOS; PARK, 2003).

Nos I�+"'*%��$*%,����+"�"=�-.*� !������*'*�"$50! "!$+!���"'!$+�0�+!'�

crescido consideravelmente pelas caracter/%+"��%� !� 7"30��6�!�)*%%�!',� %!ndo impercept/E!"%�

no gosto e propriedades organol;)+"��%�L���	��,�PSSSM9�

Os FOS s.*� "$50! "!$+!%� ��"'!$+�0!%� " !�"%� )�0�� �� "$ I%+0"��  !�

alimentos, por terem aplica-.*� !'� E20"�%� 20!�%,� %!$ *� "$ "�� *� !'� 7*0'���->!%�  "!+;+"��%�

como sorvetes, cremes vegetais, pat#%� !� %*30!'!%�,� � "�"*$� �%� !'� 3�00�%�  !� �!0!�"%� !�

biscoitos, bebidas l2�+!�%�!��!"+!%�7!0'!$+� *%�L����	�,�PSSYM9���

Leit.*�!+���9,PSNY�'!$�"*$�'�6�!���"$��"$��!�*�"5*70�+*%!�E#'�%!$ *�

incorporadas em diversos produtos aliment/�"*%� ,� )0"$�")��'!$+!� em produtos de padaria e

confeitaria, como bolo, que t#'� 50�$ !� ��!"+�-.*� )!�*�'!0�� *� �*$%�'" *0�  !E" *� �%� %��%�

caracter/%+"��%�0!*�85"��%J�)0* �+*%��!E!%�!�7��"�'!$+!�'�%+"52E!"%:��)0!%!$+�'�+!?+�0��)*0*%��

que facilita a digest.*�!�%.*�$*0'��'!$+!�'�"+*�saborosos.

Entre os produtos de panifica-.*,� *� 3*�*� E!'� � 6�"0"$ *� �0!%�!$+!�

import($�"�� $*� 6�!� %!� 0!7!0!� �*� �*$%�'*� !� �� �*'!0�"��"=�-.*� $*� �0�%"�,� )0"$�")��'!$+!,�

devido ao desenvolvimento t;�$"�*�6�!�)*%%"3"�"+*��'� �$-�%�$�%�"$ I%+0"�%�6�!�)�%%�0�'� ��

pequena �� 50�$ !� !%����9��*� !%+� *�  !�
*%��++*� !+� ��� LXQQYM,� �� 7�0"$4��  !� @��*$� !� "$��"$��

apresentaram-se como ingredientes adequados para formula-.*� !�3*�*� !��4*�*��+!,��'��E!=�

que as formula->!%��*$+!$ *� "$��"$��!A*�� 7�0"$4�� !� @��*$� !'*$%+0�0�'� !�'�$eira geral,

propriedades f/%"��%,�6�/'"��%,�)0!7!0#$�"��!�!%+�3"�" � !� !��0'�=!$�'!$+*��*')�02E!"%��*'�

as da formula-.*�)� 0.*�)�0��3*�*� !��4*�*��+!9�

Santana e Cardoso (2008) relatam que h2� !E" #$�"�%�  !� 6�!� ��

utiliza-.*� !�����$����"'!$+�-.*��$"'���+�'b;'�)* !��+��0�$*��*$+0*�!� �� "%%!'"$�-.*� !�

doen-�%,��+0�E;%� *��)0"'*0�'!$+*� *�%"%+!'��"'�$*�85"�*,��*'*,�)*0�!?!')�*,�!'�70�$5*%�

criados sem administra-.*�  !� �$+"3"8+"�*%,� 20!�� !%+�� 6�!� 0!6�!0� '�"%� !%+� *%� �� 7"'�  !� %!�

comprovar a efic2�"��!���%!5�0�$-a desses compostos.

Os efeitos ben;7"�*%�  *%� ���� !�  �� "$��"$�� �%%!'!�4�'-se �6�!�!%�

atribu/ *%� �%� 7"30�%,� )*"%� �'3*%� $.*� %*70!'� �+��-.*�  �%� !$="'�%�  "5!%+"E�%� !,� �+0�E;%�  ��

fermenta-.*�  !� 3��+;0"�%� �*�&$"��%,� 7*0'�'� 2�" *%� 50�?*%�  !� �� !"�� ��0+�� L����M, que

exercem efeitos tr8)"�*%� $�� '��*%�� "$+!%+"$��,� ��'!$+�'� *� 3*�*� 7!���,� 0! �=!'� *� +0($%"+*�
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gastrointestinal, diminuem os n/E!"%�%;0"�*%� !��*�!%+!0*��!�5�"�*%!,���'!$+�'����3%*0-.*� !�

c2��"*�!�*�E*��'!� *��I'!$�"$+!%+"$���!�)* !'�%�)0"'"0��� "5!%+.*�!��bsor-.*� !�$�+0"!$+!%�$*�

intestino, al;'�  !� !?!0�!0!'� �'� !7!"+*� '* ��� *0�  �� '"�0*3"*+�� "$+!%+"$��9� �*0;',� $.*�

possuem os efeitos f/%"�*%� ��7"30�,�+�"%��*'*J���'!$+*�$��E"%�*%" � !,��"5�-.*��*'���25���!�

efeito espessante. Entretanto, apresentam algumas vantagens em rela-.*� �%� 7"30�%,� )*"%� $.*�

ocasionam diarr;"��$�%� *%!%�0!�*'!$ � �%,�$.*�6�!��'�'"$!0�"%,�)*%%�!'�%�3*0��!E!'!$+!�

doce e agrad2E!�� !� %.*� 7"%"��'!$+!� !%+2E!"%,� )* !$ *� %!0� � "�"*$� *%� $�'�� E�0"! � !�  !�

alimentos processados (BORGES, 1997).

As evid#$�"�%��)*$+�'�)�0�����+"E" � !�7�$�"*$���$�%� *!$-�%��0&$"��%�

n.*� +0�$%'"%%/E!"%� L����M,� )0"$�")��'!$+!� $!*)��%"�%,�  *!$-�%� ��0 "*E�%����0!%� !�

cerebrovasculares, diabetes, artrite reumat8" !� !� *%+!*)*0*%!� !� $*� 6�!� +�$5!� �*� %"%+!'��

imunol85"�*�L<�������, 2005).

Dados da Organiza-.*� 
�$ "���  �� ��I !� L�
�M� %�5!0!'� 6�!� �%�

mortes devido �%� *!$-�%��0&$"��%���'!$+�0.*�P`W�$*%�)08?"'*%� !=��$*%9��%%*�%"5$"7"���6�!,�

em 2015, dos 64 milh>!%� !�)!%%*�%�6�!�7��!�!0.*,�YP�'"�4>!%� !�'*0+!%�%!0.*� !�*00!$+!%� !

alguma doen-�� �0&$"��9� ��0! "+�-se que as doen-�%� �0&$"��%� !0�'� !?���%"E�%�  *%� )�/%!%�

desenvolvidos, mas infelizmente hoje sabemos que sua incid#$�"�� +�'3;'� ��'!$+*��

exponencialmente nos pa/%!%� !'�  !%!$E*�E"'!$+*9� 	$+0!� !��%,�  !%+���'-se as cardiopatias,

acidentes vasculares cerebrais, c($�!0,� *!$-�%�0!%)"0�+80"�%�!� "�3!+!%�LZ��,�XQQTM9���

As doen-�%� �0&$"��%� $.*-transmiss/E!"%� 0!%)*$ !'� )!�*%� '�"*0!%�

gastos com aten-.*�'; "���$*��"%+!'���$"�*� !���I !�L�
�M,��*$7*0'!� � *%��)0!%!$+� *%�

no site do Minist;0"*�  �� ��I !9� 	'� XQQT,�  *%� %!"%� 3"�4>!%� 5�%+*%� �*'� *� )�5�'!$+*�  !�

Autoriza->!%� !��$+!0$�-.*��*%)"+���0�L!?�!+*�)�0+*%M,��%� *!$-�%��0&$"��%�0!)0!%!$+�0�'�TNW�

do gasto total, liderado pelos gastos das doen-�%���0 "*E�%����0!%�LXXWM,� *!$-�%�0!%)"0�+80"�%�

cr&$"��%�LPTWM�!�$!*)��%"�%�LPPWM9��%� !+!0'"$�$+!%�)0"$�")�"%� *��0!%�"'!$+*�!)" #'"�*� �%�

doen-�%� �0&$"��%� $.*-transmissiveis no Brasil s.*�  !'*5027"�*%,� �*'� )0*)*0-.*� '�"*0�  !�

indiv/ �*%�����$-�$ *���%!$!%�#$�"�,�)!0/* *�!'�6�!�!%%�%� *!$-�%�%!�'�$"7!%+am com maior

frequencia. A altera-.*�  *� )� 0.*�  "!+;+"�*-nutricional e de atividade f/%"���  �� )*)���-.*�

brasileira tamb;'� �*$+0"3�!'� )�0�� '�"*0� "$�" #$�"�,� )*"%� +#'� �*'*�  !% *30�'!$+*� *�

aumento do peso corp80!*� !� E20"*%�  !%7!�4*%�  !%7�E*02E!"%� �� %�I !� �*'*, por exemplo, o

diabetes (BRASIL, 2009).
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O Diabetes mellito ;� �'��  *!$-�� �0&$"��� 6�!� E!'� �0!%�!$ *� !'�

preval#$�"�� !� "$�" #$�"�,� %!$ *� �*$%" !0� * um dos problemas mais importantes de saI !�

pI3�"���'�$ "��,��7!+�$ *��!0��� !�X���TW� ��)*)���-.*�L�	��H��	^����
�, 2000).

De acordo com Lyra et al. (2006), aproximadamente 171 milh>!%� !�

pessoas no mundo t#'� "�3!+!%�'!��"+o, e este nI'!0*�+!$ !���%!�)0*B!+�0�)�0��]RR�'"�4>!%�$*�

ano de 2030, fazendo com que a preval#$�"�� !�X,NW�!'�XQQQ� %��+!�)�0��Y,YW9��*��0�%"�,�

estima-se que mais de cinco milh>!%� !�)!%%*�%� !�]Q���RS��$*%�%!B�'� "�3;+"��%,�%!$ *�6�!�

metade dos pacientes acometidos pela doen-�� !%�*$4!�!����*$ "-.*9

Os maiores /$ "�!%� !�)0!E��#$�"�� !� "�3!+!%�'!��"+*�!� !� +*�!0($�"��

diminu/ ����5�"�*%!�!%+.*�$�%�0!5">!%�����!��� !%+!� *�)�/%�L���	�!+���,�XQQ]M9

Nos pa/%!%�!'� !%!$E*�E"'!$+*,���)0!E��#$�"�� *� "�3!+!%�!'��0"�$-�%�

e adolescentes aumenta assustadoramente, em fun-.*� !��%)!�+*%�$!5�+"E*%�%*30!���6���" � !�

de vida que est.*�  "0!+�'!$+!� 0!���"*$� *%� �*'� �%� +0�$%7*0'�->!%�  !'*5027"��%,�

socioecon&'"��%�!�7�+*0!%��'3"!$+�"%,��*'*� "!+��!�%! !$+�0"%'*�L������	���:�������,�

2003).

Dentre os fatores determinantes para o controle da doen-�� !%+2� *�

monitoramento da glicemia, o uso correto dos medicamentos, o desenvolvimento de pr2+"��%�

educativas para os diab;+"�*%�!A*��7�'"�"�0!%�6�!�)0"*0"=!'�*��*$+0*�!�'!+�38�"�*,�0! �-.*� *%�

fatores de risco e mudan-�%� *�!%+"�*� !�E" ���+"�"=�$ *� "!+��� !6�� ��L�	��H��	^����
�,

2000).

Os sintomas cl2%%"�*%� ! diabetes s.*J�)*�"I0"�,� )*�" ")"%"�,� )*�"7�5"�,�

fraqueza, letargia, prurido e diminui-.*�30�%��� �����" � !�E"%���9���4� *%� !�4")!05�"�!'"��

ou glicosI0"�� !'� !?�'!%�  !� 0*+"$�,� !$+0!� *�+0*%� !%+.*� 0!���"*$� *%� �%� �*')�"��->!%�

metab8�"��%�L������,�XQQPM9�

As atividades f/%"��%�0!5���0'!$+!�)0�+"�� �%� "'"$�!'���0!%"%+#$�"����

insulina, melhoram os n/E!"%� 5�"�#'"�*%,� �")/ "�*%� !� )0!%%80"�*%� !,�  !%+�� 7*0'�,� 0! �=!'� *�

risco cardiovascular. K�0!�*'!$ 2E!�,�)*0+�$+*,�6�!��� "!+��!�!?!rc/�"*%�!%+!B�'��*'3"$� *%�

na orienta-.*�  !� !%+"�*�  !� E" �� %�� 2E!�9� �*� !$+�$+*,� �$+!%�  !� 0!�*'!$ �0� �� )02+"���  !�
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exerc/�"*%,�;�$!�!%%20"���E��"�-.*�6��$+*���)0!%!$-�� !��*')�"��->!%�'��0*�!�'"�0*E�%����0!%�

que podem contra-indic2-la (SILVA; MURA, 2007).

Bailey e Day, 1989 apud Volpato et al, 2002 mencionam que o uso de

plantas ;�*�+0�+�'!$+*�'�"%��$+"5*�)�0���"�3!+!%�'!��"+*�!� �+�� *����)"0�%� !�	3!0%�,� !�PTQQ�

a.C., o qual recomendava dieta com grande quantidade de fibras de gr.*%� !���5* .*�!�*�0!9

Volpato et al. (2002) relatam que muitas plantas utilizadas

popularmente para o controle da hiperglicemia, apesar de comprovado efeito em animais, n.*�

foram testadas ou n.*�+"E!0�'�%!��!7!"+*��*$7"0'� *�!'�)!%6�"%�%�!$E*�E!$ *�%!res humanos.

Dentre as mais comuns est.*� *� B�'3*�.*,� �� )�+�-de-vaca, a cebola e o yacon. Outro fator

importante ;��� *%!�)� 0*$"=� ��!'��$"'�"%�!�%���!6�"E��#$�"���� *%!�'/$"'��$!�!%%20"��)�0��

obten-.*� *�'!%'*�!7!"+*�$*�4*'!'9�
'��E!=�!%+�3!�!�" *�*�50���de confian-�� *�)*$+*� !�

vista toxicol85"�*,� !� �*')0*E� �� %��� %!5�0�$-�,� ;� )*%%/E!�� 6�!� !%%�%� )��$+�%� )*%%�'� %!0�

usadas como terap#�+"����*')�!'!$+�0� ��+!0�)"���*$E!$�"*$��� *� "�3!+!9���

Os estudos feitos com as plantas medicinais usadas, tradicionalmente,

no tratamento do diabetes mellito, demonstraram que em sua maioria possuem caracter/%+"���

hipoglicemiante, confirmando a utiliza-.*��*'*��$+" "�3;+"�*�$��'! "�"$��+0� "�"*$��9�
�"+�%�

plantas exercem efeito hipoglicemiante, atribu/ *� ��E20"*%�'!��$"%'*%� !� �-.*,�)*0;'�$!'�

todas s.*�+!0�)!�+"��'!$+!�I+!"%9���5�'�%�)��$+�%��+"�"=� �%�)* !'�%!0�+8?"��%,�!$7�+"=�$ *���

necessidade de encontrar aquelas que possam oferecer efic2�"��+!0�)#�+"���!�%�I !9��2�'�"+�%�

subst($�"�%� !xtra/ �%�  !� )��$+�%� 6�!� 0! �=!'� *� $/E!��  !� 5�"�*%!� $*� %�$5�!9� �� 50�$ !�

diversidade de classes qu/'"��%� "$ "��� 6�!� E�0"! � !�  !� '!��$"%'*%�  !� �-.*�  !E!� !%+�0�

envolvida na redu-.*� *�$/E!�� !�5�"�*%!�$*� %�$5�!9���5�'�%� !%+�%� %�3%+($�"�%�)* !'� +!0�

potencial terap#�+"�*,� !$6��$+*� *�+0�%� )* !'� )0* �="0� 4")*5�"�!'"�� �*'*� !7!"+*� �*��+!0���

devido ��%���+*?"�" � !,�!%)!�"��'!$+!�4!)�+*+*?"�" � !�L�	���,�XQQTM9���������

���������
)5.5)5)
�!��@�#
7����!B�#74"���#





H2�)!�*�'!$*%�6��tro d;�� �%�*%�30�%"�!"0*%��*$E"E!'��*'��%� *!$-�%�

cardiovasculares como primeira causa de morte, com o excessivo aumento da mortalidade

pelo diabetes nas I�+"'�%� ;�� �%,� �%�!$%.*� !� ��5�'�%�$!*)��%"�%�'��"5$�%��*'*����%�� !�
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morte; preval#$�"�%�!�!E� �%� e mI�+")�*%�7�+*0!%� !�0"%�*�)�0���%������!,�%*30!+� *,��*'���

predomin($�"�� ��'! "�"$����0�+"E��L�	����,�XQQYM9

No contexto epidemiol85"�*�!�%*�"��� *��!0�!"0*�
�$ *,��%�)0!E"%>!%�

futuras para o Brasil, em rela-.*� �%� �CNT, at;� *� '*'!$+*,� %.*� %*'30"�%9 Persistem as

pol/+"��%� !�%�I !� *���/%�!'�*)+�0�'��"-�'!$+!�)!���'! "�"$����0�+"E�,�)!�*��+!$ "'!$+*�!�

tratamento das DCNT em servi-*%� !��05#$�"�,�!'!05#$�"��*��%*3�4*%)"+��"=�->!%�L�	���,�

2004).


As doen-�%� ��0 "*E�%����0!%� L��<M� !$5�*3�'� ��  *!$-�� �0+!0"���

coron20"�,� *� ��" !$+!� E�%����0� �!0!30��,� ��  *!$-�� �0+!0"��� )!0"7;0"��,� ��  *!$-�� 0!$��� !� ��

insufici#$�"�� ��0 /���� �*$5!%+"E�,� �*$%+"+�"$ *-se na principal causa de morte do mundo

industrializado (WHO, 2006).

Estes problemas respondem por cerca de 30% dos 83"+*%� $*%� )�/%!%�

desenvolvidos. Dados da Organiza-.*�
�$ "��� ����I !���)*$+�'�6�!��%� *!$-�%���0 /���%�!�

os acidentes vasculares encef2�"�*%� '�+am mais de 17 milh>!%�  !� )!%%*�%� �� �� �� �$*� $*�

mundo, sendo que 20 milh>!%� !�)!%%*�%� %*30!E"E!'���!%+�%�)�+*�*5"�%� �$���'!$+!,�'�"+�%�

necessitando de cuidado m; "�*��*$+/$�*�!� "%)!$ "*%*�LZ��,�XQQRM9�


Estima-se que 16,6 bilh>!%�  !� '*0+!%� resultam de v20"�%� 7*0'�%�  !�

doen-�� ��0 "*E�%����09� �2� +�'3;'� %;0"*%� )0*3�!'�%�  !� "$��)��" � !� )*0� ���%��  !�

cardiopatias ou acidentes vasculares cerebrais, que matam mais de 12 milh>!%� !�)!%%*�%�)*0�

ano. Cerca de 80% dos 83"+*%�)*0� *!$-�%���0 "*E�%����0!s no mundo ocorrem em pa/%!%�!'�

desenvolvimento, de baixa e m; "�� 0!$ �9� 	%%!%� I�+"'*%� %.*� 0!%)*$%2E!"%� )*0� NRW�  �%�

doen-�%� ��0 "*E�%����0!%9� 	%+"'�-se que, at;� XQPQ,� !%%�%�  *!$-�%� 0!)0!%!$+!'� �� )0"$�")���

causa de 83"+*�$*%�)�/%!%�!'� !%!$E*�E"'!$+*�L����AOMS, 2003).

Apesar disso, ;�)*%%/E!��0! �="0�!%%!%�/$ "�!%�%!�4*�E!0�!%+0�+;5"�%� !��

preven-.*� )0"'20"�� �*'*,� '� �$-�%�  *� !%+"�*�  !� E" �J� 0! �-.*� $�� "$5!%+.*�  !� 5*0 �0��

saturada, controle do peso corporal e pr2+"��� !��+"E" � !�7/%"���L�ASTRO et al, 2004).

A avalia-.*� *�!%+� *�$�+0"�"*$���;� !�50�$ !��+"�" � !�!� "')*0+($�"��

para o estabelecimento de estrat;5"�%�  !� "$+!0E!$-.*� E"%�$ *� �� )0!E!$-.*�  !�  *!$-�%�

cardiovasculares, uma vez que os marcadores de risco relacionados �� $�+0"-.*,� �*'*� *%�

antropom;+0"�*%,� "!+;+"�*%�!�3"*6�/'"�*%,�)* !'�%!0�'* "7"�� *%��*'���� *-.*� !�!%+"�*� !�

vida saud2E!�� !� �*$+0*�!�  *� )!%*� �*0)*0��9� 	$+0!� *%� '�0�� *0!%� 3"*6�/'"�*%,� �*�!%+!0*�� !�
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triglic;0" !%� %.*� 7�+*0!%� "')*0+�$+es relacionados �%�  *!$-�%� ��0 "*E�%����0!%� L������� !+�

al., 2004).






















)5.5)5+
��#"�9���6��





Dislipidemia ;� �'� 6�� 0*� ��/$"�*� ��0��+!0"=� *� )*0� �*$�!$+0�->!%�

anormais de lip/ "*%�*���")*+0*+!/$�%�$*�%�$5�e. Sabe-se que a dislipidemia ;� !+!0'"$� ��)*0�

fatores gen;+"�*%�!��'3"!$+�"%�L���

�:�Z��	�Z����,�XQQQ:��	�������:���<	�:�

HUTZ, 2004).

Dos pontos de vista fisiol85"�*�!���/$"�*%,�*%��/)" !%�3"*�*5"��'!$+!�'�"s

relevantes s.*�*%�7*%7*�")/ !%,��*�!%+!0*�,�+0"5�"�;0" !%�!�2�" *%�50�?*%9��%�7*%7*�/)" !%�7*0'�'�

a estrutura b2%"��� �%�'!'30�$�%��!����0!%9����*�!%+!0*��;�)0!��0%*0� *%�4*0'&$"*%�!%+!08" !%,�

dos 2�" *%�3"�"�0!%�!� ��E"+�'"$���9���;'� "%%*,��*'*��*$%+"+uinte das membranas celulares, o

colesterol atua na fluidez destas e na ativa-.*�  !� !$="'�%� �/� %"+�� �%9� �%� +0"5�"�;0" !%� %.*�

formados a partir de tr#%�2�" *%�50�?*%��"5� *%����'��'*�;����� !�5�"�!0*��!��*$%+"+�!'��'��

das formas de armazenamento energ;+"�* mais importantes no organismo, depositados nos

tecidos adiposo e muscular (IV Diretriz Brasileira sobre Dislipidemias e Preven-.*�  ��

Aterosclerose, 2007).

As dislipidemias est.*� !$+0!� *%� '�"%� "')*0+�$+!%� 7�+*0!%�  !� 0"sco da

doen-�� ��0 "*E�%����0� �+!0*%��!08+"��9� <20"*%� !%+� *%� +#'� !E" !$�"� *� 6�!� *� �*'3�+!� �%�

dislipidemias traz benef/�"*%���)��"!$+!%�!'� "7!0!$+!%�0"%�*%���0 "*E�%����0!%,�!�6�!,��+0�E;%�

das redu->!%� �%�4")!0�*�!%+!0*�!'"�%,�)0*)*0�"*$�'-se efeitos ben;7"�*%��� ��E!=�'�"*0!%�$��

redu-.*� !�!E!$+*%��*0*$�0"�$*%�L�������!+���,�XQQQM9

Desses estudos, avan-*%�%"5$"7"��+"E*%�7*0�'�*3+" *%�$*��*$4!�"'!$+*�

e controle das dislipidemias. O programa de tratamento recomendado para as dislipidemias ;�

baseado na monitora-.*� *%�$/E!"%� *%��")/ !*%�%�$5�/$!*%�!�$��"$%+"+�"-.*� !�"$+!0E!$->!%�$*�

estilo de vida. Essas interven->!%��*')0!!$ !'�423"+*%���"'!$+�0!%�%�� 2E!"%,�'�$�+!$-.*� *�

peso ideal, atividade f/%"��� 0!5���0� !� �*'3�+!� �* tabagismo. A interven-.*�  "!+;+"��� ;� ��

primeira abordagem no tratamento de dislipidemias, devendo ser mantida mesmo havendo

necessidade de interven-.*� '! "��'!$+*%�� LD���	�� !+� ��,� XQQX:� D��
�	:� 
����,�

2002).
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A American Heart Association (AHA) enfatiza o uso de uma dieta que

inclua uma variedade de frutas, vegetais e gr.*%,�)*"%�!%%!%���"'!$+*%�)* !'�0! �="0�*�0"%�*� !�

doen-�%� ��0 "*E�%����0!%,� )*0� '!"*�  �� *7!0+��  !� E"+�'"$�%,� $�+0"!$+!%� �$+"*?" �$+!%�

(flavon8" !%M,�7"+*qu/'"�*%�!�7"30�%�$!�!%��*$+" *%�L��	�,�XQQXM9




)5.5)5,
��!9"�#��#






Segundo o Instituto Nacional de C($�!0�1 INCA, c($�!0�;�*�$*'!� � *�

a um conjunto de mais de 100 doen-�%� 6�!� +#'� !'� �*'�'� *� �0!%�"'!$+*�  !%*0 !$� *�

(maligno) de c;����%�6�e invadem os tecidos e 805.*%,�)* !$ *�!%)��4�0-se (met2%+�%!� para

outras regi>!%� *��*0)*9��%����%�%� !��($�!0�%.*�E�0"� �%,�)* !$ *�%!0�!?+!0$�%�*��"$+!0$�%��*�

organismo, estando ambas inter-relacionadas. As causas externas relacionam-se ao meio

ambiente e aos h23"+*%�*���*%+�'!%�)08)0"*%� !��'3"!$+!�%*�"���!����+�0��9��%����%�%�"$+!0$�%�

s.*,� $�� '�"*0"��  �%� E!=!%,� 5!$!+"��'!$+!� )0;-determinadas, est.*� �"5� �%� �� ��)��" � !�  *�

organismo de se defender das agress>!%� !?+!0$�%9� 	%%!%� 7�+*0!%� ���%�"%� )* !'� "$+eragir de

v20"�%� 7*0'�%,� ��'!$+�$ *� �� )0*3�3"�" � !�  !� +0�$%7*0'�->!%�'��"5$�%� $�%� �;����%� $*0'�"%�

(INCA, 2009).

De todos os casos, 80% a 90% dos c($�!0!%�!%+.*��%%*�"� *%���7�+*0!%�

ambientais. Alguns deles s.*� 3!'� �*$4!�" *%J� *� �"5�00*� )* e causar c($�!0�  !� )��'.*,� ��

exposi-.*�!?�!%%"E���*�%*��)* !����%�0��($�!0� !�)!�!,�!���5�$%�E/0�%�)* !'����%�0��!��!'"�9�

Outros est.*�!'�!%+� *,�+�"%��*'*���5�$%��*')*$!$+!%� *%���"'!$+*%�6�!�"$5!0"'*%,�!�'�"+*%�

s.*� �"$ �� �*')�!+�'!$+!�  !%�*$4!�" *%9� �� !$velhecimento traz mudan-�%� $�%� �;����%� 6�!�

aumentam a sua suscetibilidade ��+0�$%7*0'�-.*�'��"5$�9� �%%*,�%*'� *��*�7�+*� !��%��;����%�

das pessoas idosas terem sido expostas por mais tempo aos diferentes fatores de risco para

c($�!0,�!?)�"���!'�)�0+!�*�)*06u#� !�*��($�!0�%!0�'�"%�70!6�!$+!�$!%%!%�"$ "E/ �*%9��%�7�+*0!%�

de risco ambientais de c($�!0�%.*� !$*'"$� *%���$�!0/5!$*%�*����0�"$85!$*%9�	%%!%� 7�+*0!%�

atuam alterando a estrutura gen;+"���L���M� �%��;����%9��.*�0�0*%�*%���%*%� !��($�!0!%�6�!�%!�

devem exclusivamente a fatores heredit20"*%,� 7�'"�"�0!%�!�;+$"�*%,��)!%�0� !�*� 7�+*0�5!$;+"�*�

exercer um importante papel na oncog#$!%!�L����,�XQQSM9

O nI'!0*� !���%*%�$*E*%� !��($�!0� !��8�*$�!�0!+*�!%+"'� *%�)�0��*�

Brasil no ano de 2008 ;� !�PX9Y90 casos em homens e de 14.500 em mulheres. Esses valores
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correspondem a um risco estimado de 13 casos novos a cada 100 mil homens e 15 para cada

100 mil mulheres. Em termos de incid#$�"�,�*��($�!0� !��8�*$�!�0!+*�;��� +!0�!"0�����%��'�"%�

comum de c($�!0�$* mundo em ambos os sexos e a segunda em pa/%!%� !%!$E*�E" *%�L����,�

2009).

O c($�!0��*�*-retal varia sua frequ#$�"��!'� "E!0%�%�)�0+!%� *�'�$ *9�

Embora possa ocorrer em qualquer idade, mais de 90% dos pacientes t#'�'�"%� !�YQ��$*%9�

Tanto a predisposi-.*�5!$;+"���6��$+*�*%�7�+*0!%��'3"!$+�"%�!%+.*�!$E*�E" *%�!'�%���5#$!%!9�

Em rela-.*� �*%� 7�+*0!%� �'3"!$+�"%,� *3%!0E�-se que a alimenta-.*�;�*� 7�+*0�'�"%� "')*0+�$+!9�

Nesta, dieta rica em gordura saturada e pobre em fibras alimentares (FA) estariam favorecendo

o desenvolvimento de neoplasia em indiv/ �*� )0! "%)*%+*� 5!$!+"��'!$+!� L������	:�

PIMENTA, 2003).��

Atualmente, muitas pesquisas t#'� �!E�$+� *� *� )�)!��  �%� 7"30�%�

alimentares na redu-.*� *� 0"%�*� !��($�!09��%� 70�+�%,�E!0 �0�%�!�4ortali-�%� %.*� "$+!0!%%�$+!%�

por sua estrutura, contendo minerais, vitaminas antioxidantes, agentes fitoqu/'"�*%� !� 7"30��

diet;+"��9� �* �%� !%%�%� %�3%+($�"�%� !%+.*� 0!���"*$� �%� �*'� '!$*0� 70!6�#$�"�� $*�

desenvolvimento de problemas de saI !� �*'*� ��5�$%� +")*%�  ! c($�!0,�  *!$-�%�

cardiovasculares, diabetes e obesidade (ARANCETA, 2004).

K� "$6�!%+"*$2E!�� �� �*')0*E�-.*�  �%� )0*)0"! � !%� 7�$�"*$�"%�

atribu/ �%� �*%� ���,� )0"$�")��'!$+!� %��� �-.*� �*'*� 7"30�� ��"'!$+�0,�  "�$+!�  *%� 0!%��+� *%�

apresentados pela literatura dos I�+"'*%� PT� �$*%9�
�"+*%� !%+� *%� +#'� %" *� �*$ �=" *%� )�0��

assegurar os efeitos dos FOS sobre a microbiota intestinal, sua atividade anticarcinog#$"���!�

sobre as taxas de colesterol e glicemia no sangue (SILVA et al.,2007).

Os FOS chegam ao intestino grosso intactos e servem de substrato para

as bifidobact;0"�%,�6�!�%!�0!+�'����-frutosidase (enzima que seria respons2E!��)!���4" 08�"%!�

dos FOS), aumentando a frequ#$�"��  !� !E����->!%� !�  "'"$�"$ *� *� )�� 7!���,�  !%+0�"$ *� �%�

bact;0"�s putrefativas. Tamb;'� ;� '�$+" *� 3�"?*� *%� $/E!"%�  !� 3��+!0"8" !%,� ��*%+0" "�� *��

coliformes, contribuindo na preven-.*� *��($�!0� *��8�*$�L������:����	������,�PSSTM9�

Rowland et al. (1998) 
	�
�Pool-Zabel et al. (2002) observaram que a

combina-.*� !� "$��"$�� L)0!3"8+"�*M�!�����
��
�������� ������ (probi8+"�*M� "$"3"0�'�*%� 7*�*%�

de criptas aberrantes induzidos por AOM (azoximetano) de maneira sin;05"��9�	%)!�"��'!$+!,�
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o efeito nos focos com multiplicidade de mais de quatro criptas, que acreditam serem os

marcadores mais relevantes para a forma-.*� !�+�'*0!%9�	%+��7*"���)0"'!"0�� !'*$%+0�-.*� !�

um efeito simbi8+"�*9

)5.5)5-
	# �!9!�!#�






A osteoporose ;�  !7"$" �� �*'*�  *!$-�� ��0��+!0"=� �� )!��� )!0 ��  !�

massa 8%%!�� !�deteriora-.*�'"�0*!%+0�+�0���  *� +!�" *�8%%!*,� �!E�$ *� ��'�"*0� 70�5"�" � !� !� ���

consequente aumento no risco de fraturas (WHO, 1998).

Dentre os fatores de risco (idade, estado hormonal, atividade f/%"��,�

constitui-.*�5!$;+"��,�'! "��'!$+*%,�fumo, 2��**�M�)�0��*� !%!$E*�E"'!$+*� ��*%+!*)*0*%!,���

nutri-.*� !?!0�!� �'� )�)!�� )0!)*$ !0�$+!9� �%%"',� �� � !6�� �� "$5!%+.*� !� �3%*0-.*�  !� �2��"*�

(Ca) asseguram mineraliza-.*� �0�$+!�)!0/* *%� !�02)" *��0!%�"'!$+*�!�'�$+#'���'�%%��!���

densidade 8%%!��  �0�$+!� per/* *%� �0/+"�*%�  *�  !%!$E*�E"'!$+*� L����������,� XQQQ:�

LOUIE, 1996).

Em estudo de revis.*,� ��4*�=-Ahrens et al. (2001) afirmam que os

prebi8+"�*%� %.*� ��)�=!%�  !� !%+"'���0� �� �3%*0-.*�  !� ��5�$%�'"$!0�"%� !� �*$%!6�!$+!'!$+!,� ��

promo-.*� ��'"$eraliza-.*�8%%!�9�����!E" #$�"��;�)0*E!$"!$+!� !�!%+� *%�!?)!0"'!$+�"%��*'�

animais, cujos resultados demonstram que os prebi8+"�*%� ��'!$+�'��� 3"* "%)*$"3"�" � !�  !�

c2��"*,�'�5$;%"*,�="$�*�!�7!00*9��!�!$+!'!$+!,�+�"%�!E" #$�"�%�7*0�'��*$7"0'� �%�)*0�'!"*� �

realiza-.*� !�!%+� *%��*'�4�'�$*%,�*%�6��"%� !'*$%+0�0�'�6�!�+�"%�!7!"+*%�%.*� !)!$ !$+!%�

da dose administrada, do tipo de administra-.*,� *��*$+!I *� !��2��"*� �� "!+���*$%�'" �,� ��

parte 8%%!��!%+� � ��!� ��" � !� *%�"$ "E/ �*%9�

Inulina e oligofrutose e outros prebi8+"�*%�+#'�%" *�0!���"*$� *%��*'���

absor-.*� !��2��"*�$�� "!+�9�
'����+���3%*0-.*� !��2��"*���'!$+��*�)"�*� !�'�%%��8%%!�,�6�!�

diminui os riscos de osteoporose em idosos. Muitos experimentos com ratos e humanos

comprovam esse aumento na absor-.*�0!���"*$� *��*'���"$5!%+.*� !�)0!3"8+"�*%�L����
��

et al., 2005).

H2� +0#%� )*%%/E!"%� '!��$"%'*%� !$E*�E" *%� $�� �3%*0-.*�  !� '"$!0�"%�

estimulada por prebi8+"�*%J
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- os prebi8+"�*%,� %�3%+0�+*%� $.*-diger/E!"%, s.*� 7!0'!$+� *%� )*0� 7�*0��

bacteriana especifica com produ-.*� !�2�" *%�50�?*%� !��� !"����0+��!�0! �-.*� !�)�,��!E�$ *�

a melhor solubiliza-.*� *%�'"$!0�"%:�

- nas vilosidades, verifica-se que a altura das criptas, o nI'!0*�  !�

c;����%�!)"+!liais e o fluxo de c2��"*�L+0�$%)*0+!�)�%%"E*M�%.*���'!$+� *%�)!�*%�)0!3"8+"�*%:

- em n/E!���!����0,�*�*00!�!%+/'��*�)�0����!?)�$%.*� !����"3" "$�-D9K

e do transporte ativo de c2��"*�L���	������,�XQQX3M9���




)5.5+
�!C�7�����






Numerosos estudos t#'� %" *�  !%!$E*�E" *%� )�0�� �E��"�0� �� +*?"�" � !�

dos frutooligossacar/ !*%J� ��� ����� e ��� ����, tanto em animais quanto em humanos

(TOKUNAGA et al, 1986).

V20"*%� !%+� *%�  !'*$%+0�0�'� 6�!� *� 70�+�$*�  *� +")*� "$��"$�,� 6��$ *�

administrado em n/E!"%���+*%�$a dieta, n.*�0!%��+��!'�'*0+��" � !,�'*03" � !,�+*?"�" � !�!'�

805.*� ��E*,� +*?"�" � !� 0!)0* �+"E�� *�� $*�  !%!$E*�E"'!$+*� *�� ��0�"$*5!$"�" � !9� 	%+� *%�

laboratoriais tamb;'� '*%+0�0�'� �� ��%#$�"��  !� )*+!$�"�"%� '�+�5#$"�*%� *�� 5!$*+8?"�*%9� ��

I$"��� 3�%!� )�0�� �"'"+ar o uso dessas fibras nas dietas para humanos est2� 0!���"*$� �� �*'���

toler($�"��5�%+0*"$+!%+"$��9�<20"*%�!%+� *%���/$"�*%�+#'�'*%+0� *�6�!���"$5!%+.*� !�XQ5� "�-1 de

inulina e/ou oligofrutose ;� 3!'� +*�!0� �� !'� "$ "E/ �*%� %�� 2E!"%� L�������:� ���

,�

1999).

Alles et al.(1999) e Davidson et al (1998) observaram sintomas de

flatul#$�"��!'�"$ "E/ �*%�6�!��*$%�'"0�'� "!+�%��*$+!$ *�PT5�!�PN5� "�-1, respectivamente de

frutooligossacarideos.

Sintomas gastrointestinais adversos s.*� '!$�"*$� *%� )*0� Z"��"�'%:�

Jackson (2002) quando indiv/ �*%��*$%*'!'��'�!?�!%%*� !�PT5� "�-1 de inulina.
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O yacon ;� �'�� !%);�"!�  �� 7�'/�"�� �����
��
� (tamb;'� �4�'� ��

$��	����
�) e seu nome cient/7"�*�;���� ���
�����������
 ou ��� ���
��
���� (ASAMI et al,

1990). Fernandez et al (2000) realizaram estudos citol85"�*%� !�'*07*�85"�*%� !� %�5!0"0�'� *�

nome cient/7"�*� !�%�
��
��������������������pois acreditam que %�
��
�������
����� 	��� ;�

possivelmente seu pregenitor.

K��'��)��$+��$�+"E�� *%��$ !%�6�!�%�05"��$�%�'*$+�$has I'" �%� *�

Peru e Bol/E"�,�!?)�$ "$ *�)�0��*�$*0+!�!�%����*� �*$5*� *%� !��"E!%�I'" *%��$ "$*%�!�E��!%�

interandinos secos e a costa peruana. Existem representa->!%�7"+*'807"��%�$�����+�0����^���

(500-1200 dC) que se atribuem ao yacon, as quais est.*� 0!)0!sentadas em cer('"��%� +#?+!"%�

(Universidade Nacional Agr20"�����
*�"$�,�XQQTM9

A raiz tuberosa tem recebido nomes diferentes nos idiomas andinos

dominantes: Aymara e Qu;�4��9�����/$5�����;�4��,� 
�� e ��� s.*�)���E0�%�6�!�%"5$"7"��'�

25��,�!$6��$+*� 
,,��significa aquoso ou ins/)" *9��*0;'�!%+��!%);�"!�;��*$4!�" �� +�'3;'�

por outros nomes regionais como: arboloco, aricoma, j/��'�A@/6�"'�,� �4/��'�,� B"6�"'"���,�

llacon, llagon, llag on e yac8$�L^������,�PSSPM9

A Figura 3 mostra as ra/=!%,�7*�4��!�7�*0� !�@��*$9
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Yacon ;����+"E� *�!'�'�"+�%��*���" � !%�"%*�� �%� *%��$ !%,� !% !�*�

Equador at;�*�$*0*!%+!��05!$+ino (prov/$�"�� !����+��!���B�@M,�)0"$�")��'!$+!�)�0��*��*$%�'*�

familiar. Os agricultores raramente cultivam o yacon como principal cultivo nas suas terras

ar2E!"%�L
$"E!0%" � !����"*$����5020"�����
*�"$�,�XQQTM9

Atualmente, o yacon tem sua cultura em muitos pa/%!%�7*0�� *%��$ !%,�

como Paraguai, Estados Unidos, Checoslov26�"�,� �4"$�,� �*0;"�� !� ��"\�$9� �*� ��).*� !%+2�

sendo realizado o maior nI'!0*�  !� "$E!%+"5�->!%� �"!$+/7"��%,� $*� 6�!� %!� 0!7!0!� �*� '�$!B*�

agron&'"�*,��*')*%"-.*�6�/'"��,�)0*)0"! � !%�%*30!���%�I e e desenvolvimento de produtos

processados (ALFARO; MELGAREJO, 2004).

O cultivo comercial de yacon no Brasil foi introduzido em 1991, em

Cap.*� �*$"+*� 1 S.*� ����*� LD�D������ !+� ��,� PSSR:� <���	��� !+� ��,� XQQQ:� ���<	���:�

NISHIMOTO, 2004).

No Brasil, a safra vai de mar-*� �� %!+!'30*,� '�%� )* !-se encontrar

pequena oferta em outros meses (QUINTEROS, 2000).
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A planta do yacon ;�)!0!$!� !�4!032�!�� !�P� ��]�'!+0*%� !� ��+�0�9���

sistema radicular est2��*')*%+*� !�0�/=!%� !�0!%!0E�%�!���'� �%,�!'�$Imero de 4 a 20, que

podem alcan-�0��+;�*� +�'�$4*� !�XT��'� !� �*$5"+� !�)*0�PQ��'� !� "('!+0*,�!��'�%"%+!'��

extensivo de delgadas ra/=!%� 7"30*%�%9� �%� 0�/=!%�  !� �0'�=!$�'!$+*� %.*� )0"$�")��'!$+!�

fusiformes, com fun-.*�  !� 7"?�-.*�  �� )��$+�� �*� %*�*,� �3%*0-.*�  ! 25��� !� $�+0"!$+!%:�  !� �*0�

branca, alaranjada ou roxa (ALFARO; MELGAREJO, 2004).

As ra/=!%� +�3!0*%�%� )!%�'� �)0*?"'� �'!$+!� XQQ-500g cada, mas

podem atingir at;�XQQQ59��� ��)��$+��)0* �=� !�T� ��XQ��$" � !%,� *3+!$ *��'��'; "�� !�T�

kg/planta (GOTO et al, 1995).

Suas ra/=!%�%�3+!00($!�%�%.*���0$*%�%,� *�!%�!�+0�$%�I�" �%,��4!5�$ *�

at;�XQ��'� !��*')0"'!$+*,� !��*0�!?+!0$��'�00*$�!�"$+!0$���0!'!�LD�D������!+���,�PSSRM9

Grau e Rea, 2004 relatam que a cor da casca do yacon varia do

marrom at;�+*$��" � !��00*?!� �,�enquanto que a por-.*��*'!%+/E!��)* !�%!0�30�$��,��'�0!��,�

laranja ou roxa, dependendo do clone cultivado. O yacon apresenta colora-.*��'�0!�*-clara ��

intensa, devido ��)0!%!$-�� !�)"5'!$+*%���0*+!$8" !%�L�
���	���,�XQQQM9

Yan et al., 1999 relatam que a presen-�� !��*')*%+*%�7!$8�"�*%��*'*�

o 2�" *���*0*5#$"�*�!�*��-triptofano tornam as ra/=!%� *�@��*$�%�%�!)+/E!"%��*�!%��0!�"'!$+*�

enzim2+"�*,� ���%� *� )!��� !$="'�� )*�"7!$*�*?" �%!� L���M� !� )!0*?" �%!9� �%� 0�/=!%�  *� @��*$�

integral cont#'�YN,T�cA-12,9 �5�5-1 de 2�" *���*0*5#$"�*�!�PY,R�cA- 7,1 �5�5-1 de L-triptofano,

que s.*� 7!$8"%� �+"�"=� *%� �*'*� %�3%+0�+*� )!��� ���9� �!%%�� 0!�-.*� *�*00!� �� 7*0'�-.*�  !�

melanina, pigmento escuro que prejudica a apar#$�"�� *%�)0* �+*%9

Esta oxida-.*� %!�  2� !'� )0!%!$-��  !� *?"5#$"*� �"E0!,� !%��0!�!$ *�

rapidamente a superf/�"!� 0!�;'-cortada dos tub;0���*%9��%� 7�+*0!%� 0!%)*$%2E!"%� )!��� 0!�-.*�

s.*��%�!$="'�%,�*�%�3%+0�+*�!�*�*?"5#$"*�!,�+!*0"��'!$+!,���"$+!07!0#$�"��!'��'� !%%!%�7�+*0!%�

impede a rea-.*�  ! ocorrer, controlando assim a oxida-.*9� �*� )*$+*�  !� E"%+�� )02+"�*,� *�

controle do escurecimento enzim2+"�*�;�5!0��'!$+!� �"'"+� *��� "$"3"-.*� ��!$="'���+"�"=�$ *�

calor, pois inativam-se as enzimas polifenoloxidase e peroxidase, respons2E!"%� )!�*�

escurecimento (CABELLO, 2005).
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As ra/=!%�+�3!0*%�%�0!�;'��*�4" �%�%.*�"$%/)" �%,�'�%��)8%�]���T� "�%�

de exposi-.*��*�%*�,� +*0$�'-se suculentas e doces, pela hidr8�"%!� *%�70�+�$*%�L�����!+���,�

1995).

A t;�$"��� !�!?)*%"-.*�����=�%*��0�)*0�'�"+*%� "�%��)8%����*�4!"+��a fim

de incrementar seu gosto doce denomina-se soleado (GRAEFE et al, 2004).

Alguns autores descrevem o sabor do yacon como semelhante ao da

p#0��L��[�
��!+���,�PSSQ:�������:����	������,�PSST:��������,�PSSSM9

K��'��!%);�"!�!?+0!'�'!$+!�� �)+2E!��6��$+*��* clima, altitude e tipo

de solo, sendo que sua alta resist#$�"���*�70"*�!���%!���!%+2�0!���"*$� ����50�$ !�6��$+" � !� !�

carboidratos de reserva nos 805.*%�%�3+!00($!*%9���;'� "%%*,�%!�%�0"=87*0*%��*$+#'�5!'�%�6�!�

regeneram uma nova planta a cada ano, ap8% o inverno (VILHENA et al, 2000).














)5/5, �!69!#�@D!
F4;6�7�
�
�4 ��7�!��"





O yacon apresenta alto teor de carboidratos, elevado conteI *�  !�

pot2%%"*� !� �2��"*� !� 0!��+"E�'!$+!� 3�"?*%� $/E!"%�  !� *�+0*%� '"$!0�"%,� E"+�'"$�%,� �")/ "*%� !�

prote/$�%9��*$+;' compostos fen8�"�*%� !0"E� *%� !�2�" *���7!/�*�!�%�3%+($�"�%��$+"*?" �$+!%�

como 2�" *���*0*5#$"�*�!�+0")+*7�$*�LD��
�	�:��
�
������,�PSSY:���D	��D��!+���9,�

2003).

K��'�� �%�0�/=!%��*'!%+/E!"%��*'�'�"*0��*$+!I *� !�25��,�!$+0!�N]���

90% do peso fresco das ra/=!%9��!E" *��*���+*��*$+!I *� !�25��,�*�E��*0�!$!05;+"�*� ��0�"=�;�

baixo. Por;'�!%+!�7�+*0�0! �=���E" ��I+"�� *�)0* �+*�!'��*$ "->!%��'3"!$+�"%�L��	��,�PSSP:�

LACHMAN et al., 2004).

A maioria das ra/=!%� �0'�=!$�� ��03*" 0�+*%�$�� 7*0'�� !� �'" *,� B2�*�

yacon armazena os carboidratos na forma de frutanos que s.*� )*�/'!0*%�  !� 70�+*%!�

(GALLARDO, 1999; CAPITO, 2001).

Os carboidratos que est.*� )0!%!$+!%� $*� @��*$� %.*� �� 70�+*%!,� 5�"�*%!,�

sacarose e frutooligossacarideos (FOS) de baixa polimeriza-.*� !� +0�-*%�  ! amido e inulina

(ASAMI et al, 1989).

Os oligofrutanos s.*� *%� ��03*" 0�+*%� !'� '�"*0� 6��$+" � !� $*%�

tub;0���*%��*'�+!*0!%�6�!�)* !'��4!5�0���R`W� *�)!%*�%!�*� ��)��$+��L���
��!+���9,�PSNSM9
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Os carboidratos constituem aproximadamente 90% do peso seco das

ra/=!%�0!�;'��*�4" �%,� *%�6��"%�!$+0!�TQ���`QW�%.*�70�+**�"5*%%���0/ !*%�!�"$��"$�,�*%�6��"%�

n.*�)* !'�%!0�4" 0*�"%� *%�)!�*�*05�$"%'*�4�'�$*�!��+0�E!%%�'�*�+0�+*� "5!%+80"*�%!'�%!0!'�

metabolizados, proporcionando calorias inferiores ao da sacarose, excelentes para as dietas

hipocal80"��%�!�)�0�� "�3;+"�*%�L���
��!+���9,�PSSPM

As ra/=!%� +�3!0*%�%�  *� @��*$� �)0!%!$+�'� !�!E� *� �*$+!I *�  !�

a-I��0!%�%*�IE!"%,�70�+*%!�!�70�+�$*%� !�3�"?*�50��� !�)*�"'!0"=�-.*�L���]���PQM,�%!$ *�6�!�*%�

demais carboidratos s.*�%���0ose e glicose (ASAMI et al., 1991; NIETO, 1991).

O yacon apresenta compostos bioativos de import($�"�� �� %�I !�

humana (RIVIERA; MANRIQUE, 2005). Portanto pode ser considerado alimento funcional,

pois ;�7*$+!� !�����!�%��%�)0*)0"! � !%�7�$�"*$�"%� !�*00!' do fato de que possuem efeitos

de fibras diet;+"��%�!��'�E��*0����80"�*�0! �=" *�L���	��,�PSSSM9�

)5/5-
�!�6�#
��
� �"�G�@D!
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 H46��!: as ra/=!%� %.*� �*$%�'" �%� ��� �
���
, assada,

refrescos e sucos. Possui sabor doce agrad2E!�,� %!$ *��*$%�'" �� !)ois de colocada ao sol

(� *-�0�� �%�0�/=!%�M9

�#!
 ���4# ���": cacha-�,� ?�0*)!%,� �4")%� %!�*%,� ��-I��0�  "!+;+"�*�,�

curtidos de yacon e ch2�L7*�4�%M�L
$"E!0%" � !����"*$����5020"�����
*�"$�,�XQQTM9

A alta produtividade e rusticidade do yacon t#'� �!E� *� ��5�$%

cientistas a pleite2-lo como fonte de mat;0"�-prima para xarope de frutose (GRAU; REA,

1997).

O yacon desidratado (Figura 4) possui alto valor agregado no com;0�"*�

internacional, como no Chile e Alemanha, que comercializam as fatias de yacon desidratadas a

U$ 18,4/100g (MOURA, 2004).
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��34��
,5 Yacon desidratada

Fonte: PHARMA (2002-04)

No Brasil, v20"*%� !%+� *%� 7*0�'�  !%!$E*�E" *%� �*'� @��*$,�  *%�quais

podemos destacar: p.*�"$+!50����*'�@��*$�L�^�^���!+���9,��XQQ`M,� *�!� !�5*"�3��E!0'!�4�,�

yacon e acerola (VENTURA, 2004), aplica-.*�  !� 7�0"$4��  !� @��*$� !'� )0* �+*%� �� 3�%!�  !�

cereais, como bolo ingl#%,� 3"%�*"+*� +")*� ��4�')�00� ��� !� %$��d%� �� 3�%!�  !� �rroz

(MARANGONI, 2007), farinha de yacon e inulina como ingredientes na formula-.*� !�3*�*�

de chocolate (MOSCATTO et al, 2004), bebida funcional �� 3�%!�  !� @��*$� L� ���<�,� XQQYM�

entre outros.
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O yacon diferentemente da maioria dos tub;0���*%� 6�!� �0'�=!$�'�

amido, acumula inulina e frutooligossacar/ !*%9

Estudos recentes identificaram muitos atributos ben;7"�*%� ��"$��"$��!�

FOS:

�� controle da constipa-.*:

�� melhora da composi-.*� ��7�*0��"$+!%+"$��:

�� estimula-.*� ���3%*0-.*�de c2��"*�L)0!E!$-.*� ��*%+!*)*0*%!M:

�� modula-.*� *�'!+�3*�"%'*� !��")/ !*%:

�� preven-.*� *��($�!0� !��8�*$:
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�� efeito no controle glic#'"�*:

�� o aumento da resposta imunol85"��� L�������:� ���

,� PSSS:�

RAO, 2001; FLAMM et al, 2001; PALFRAMAN et al, 2002; RITSEMA; SMEEKENS, 2003;

FERREIRA, 2003; STIKAROVSKH:���
	�eD,�XQQYM9

O yacon no Brasil foi introduzido por imigrantes japoneses na d;�� ��

de 90, na regi.*�  !� ��).*� �*$"+*� L��M,� 6�!� �+"�"=�E�'� %��%� 7*�4�%� !� 0�/=!%� +�3!0*%�%� $*%�

tratamentos contra diabetes e altas taxas de colesterol sangu/$!*�LD�D������!+���9,�PSSRM9

Os frutooligossacarideos e a inulina t#'� %" *�  !%"5$� *%� �*'*�

prebi8+"�*%� !� 7"30�%� ��"'!$+�0!%� %*�IE!"%� )*0� %��� $.*�  "5!%+"3"�" � !� )!��%� !$="'�%�  *� +0�+*�

digest80"*�L����	
�:��
		D	��,�XQQ]M9

Fibra diet;+"��� *�� ��"'!$+�0� L��M� ;� �� )�0+!� �*'!%+/E!��  !� )��$+�%� *��

an2�*5*%� �*%� ��03*" 0�+*%� 6�!� %.*� 0!%"%+!$+!%� ��  "5!%+.*� !� �3%*0-.*� )!�*� "$+!%+"$*�  !�5� *�

humano, com fermenta-.*�)�0�"���*��+*+���$*�"$+!%+"$*�50*%%*�L
���	���!+���,�XQQXM9

No processo de fermenta-.*� �� 7"30�� %.*�)0* �=" *%,�)0"$�")��'!$+!,�

2�" *%�50�?*%� !��� !"����0+��L����M�!�*%�5�%!%� "8?" *� !���03*$*�L��2), hidrog#$"*�L�2) e

metano (CH4). Esses 2�" *%�50�?*%�%.*��3%*0E" *%�)!�*�!)"+;�"*� *��8�*$�!�'!+�3*�"=� *%�!'�

diversas partes do corpo, de onde prov;'�3�"?*%�E��*0!%����80"�*%�LP���]�d���A5M��+0"3�/ *%��*%�

oligossacar/ !*%�L���	��,�PSSS:���e���,�XQQQM9

Os principais substratos para fermenta-.*�  �%� 3��+;0"�%� 0!%" !$+!%� $*�

intestino grosso s.*�*%�0!%/ �*%� �� "!+��6�!�$.*�7*0�'�4" 0*�"%�dos por enzimas no intestino

delgado, como carboidratos na forma de polissacar/ !*%� !� *�"5*%%���0/ !*%� !� *%� )0!3"8+"�*%�

(GIBSON; ROBERFROID, 1995).

Os principais g#$!0*%� 3��+!0"�$*%� !$E*�E" *%� $��  !50� �-.*�  !%%!%�

compostos s.*� �
����-�
�� e ����
��
�������, sendo acetato, propionato e butirato os

principais 2�" *%� 50�?*%�  !� �� !"�� ��0+�� )0* �=" *%� $*� �8�*$� L�


����:�

MACFARLANE, 1991).

A produ-.*�  !� ����� )!��� '"�0*3"*+�� "$+!%+"$���  "'"$�"� *� )��  *�

c8�*$,�)* !$ *�)0*+!5#-lo contra carcinog#$!%!��+0�E;%� ��0! �-.*� ��3"* "%)*$"3"�" � !� !�

aminas t8?"��%�L�������,�PSSRM9

Outros benef/�"*%� !%)!�/7"�*%�  *%� 2�" *%� 50�?*%�  !� �� !"�� ��0+��

produzidos pela microbiota intestinal est.*� !%�0"+*%�$����3!���X9
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��'�"�
)5 Benef/�"*% espec/7"�*%� *%�2�" *%�50�?*%� !��� !"����0+��L����M�)0* �=" *%�)!���

microbiota intestinal.

�%��
 �:�� !#
�#9�7;:�7!#
 ����:;7�!#


AGCC total Redu-.*� *�)� Diminui-.*�  �� 3"* "%)*$"3"�" � !�  !�

compostos alcalinos citot8?"�*%:

Inibi-.*�  *� �0!%�"'!$+*�  !� 3��+;rias

sens/E!"%��*�)�9

Acetato Poss/E!����'!$+*� ���3%*0-.*� !��2��"*�

e magn;%"*:

Diminui-.*�  �� 0!%"%+#$�"�� !'� E�%*%�

sangu/$!*%9

Diminui-.*� !�)!0 ��7!���� !��2��"*�!�

magn;%"*:

Aumenta o fluxo sangu/$!*� E!$*%*�

portal hep2+"�*�!� *��8�*$9

Propionato Aumento da contra-.*� '�%����0�  *�

col8$:

Diminui-.*�  �� 0!%"%+#$�"�� !'� E�%*%�

sangu/$!*%:

Estimula-.*�  *� +0�$%)*0+!� !� !�!+08�"+*%�

no c8�*$:

Prolifera-.*� *�!)"+;�"*� *��8�*$9�

Laxa-.*� '�"%� 72�"�,� ��"E"�$ *� ��

constipa-.*:�

Aumenta o fluxo sangu/$!*� E!$*%*�

portal hep2+"�*�!� *��8�*$:

Maior absor-.*�  !� /*$%� !� 7��" *%,�

prevenindo a diarr;"�9

Poss/E!�� ��'!$+*�  �� ��)��" � !�  !�

absor-.*9

Butirato Diminui-.*�  �� 0!%"%+#$�"�� !'� E�%*%�

sangu/$!*%:

Metabolismo por a-.*� !��*�*$8�"+*%:

Manuten-.*�  *� 7!$8+")*� $*0'���  !�

colon8citos;

Estimula-.*�  *� +0�$%)*0+!� !� !�!+08�"+*%�

no c8�*$9

Aumenta o fluxo sangu/$!*� E!$*%*�

portal hep2+"�*�!� *��8�*$:

Manuten-.*�  �� "$+!50" � !�  ��

mucosa, reparo de colites ulcerativas,

prolifera-.*� !��*�*$8�"+*%:

Diminui o risco de malignidade;

Maior absor-.*�  !� /*$%� !� 7��" *%,�

prevenindo a diarr;"�9

Fonte: TOPPING (1996).

O tipo de fibra que atinge o c8�*$�"$7��!$�"��$���*')*%"-.*� ��7�*0�� *�

c8�*$,�*�6�!�)*0�%���E!=,��7!+����%�I !� *�4*%)! !"0*9��%�70�+**�"5*%%���0/ !*%�!,�!'�'!$*0�

grau, a inulina, promovem seletivamente, a prolifera-.*� �%�3"7" *3��+;0"�%�$*%�%!0!%�4�'�$*%�



49

e podem diminuir o nI'!0*�  !� 3��+;0"�%� )0!B� "�"�"%9� �*0� "%+*,� +�"%� �*')*%+*%� %.*�

denominados �3"7" *5#$"�*%��*���)0!3"8+"�*%��L���	������,�PSS]:��������!+���9,�P995).

Apesar dos not80"*%�3!$!7/�"*%�)0*E!$"!$+!%� *����+"E*� *�@��*$�+�$+*�

para a obten-.*� �%�0�/=!%�!� !%!$E*�E"'!$+*� !�)0* �+*%�6��$+*�)�0��*�%*�*,�%.*�0!6�!0" �%�

mais pesquisas e divulga-.*� �� 0!%)!"+*�  �%� )*+!$�"alidades da esp;�"!� )�0�� *� )��$+"*� !'�

diferentes tipos de condi->!%� ��"'2+"��%9� �5���'!$+!� %.*� $!�!%%20"�%� "')�!'!$+�->!%�  !�

t;�$"��%� !� )0*�!%%�'!$+*%� )�0�� 6�!� �� 0�"=� - na p8%-colheita - e seus produtos contenham

maiores teores de componentes como os FOS, bem como apresentem caracter/%+"��%� 6�!�

tornem o consumo mais atrativo e popular, posto que ;��'����"'!$+*�)0*'"%%*0�L�������:�

CARDOSO, 2008).
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A secagem ;� �'��  �%� )02+"��%� '�"%� �$+"5as de conserva-.*�  !�

alimentos desenvolvida pelo homem. Alimentos de origem vegetal como cereais, feij.*� !�

ervilhas, quando s.*� �*�4" *%� %�7"�"!$+!'!$+!� %!�*%� !� � !6�� �'!$+!� �0'�=!$� *%,�

permanecem em condi->!%� !��*$%�'*�!A*�� "$ �%+0"��"=�-.*�)*0� �*$5*%�per/* *%� !� +!')*9�

Todavia, a maioria dos alimentos cont;'� %�7"�"!$+!� �'" � !� )�0�� )!0'"+"0� �� �-.*�  !� %��%�

pr8)0"�%�!$="'�%�!� !�'"�0*05�$"%'*%�6�!�$!�!�%!�!$�*$+0�',� !�'* *�6�!,�)�0��)0!%!0E2-los,

faz-se necess20"*���0!'*-.*� ��'�"*0�6��$+" � !� !�25���)oss/E!��L���<�,�XQQQM9�

O processo de secagem ou desidrata-.*��*$%"%+!�$���)�"��-.*� !����*0�

sob condi->!%� �*$+0*�� �%� )�0�� 0!'*E!0,� )*0� !E�)*0�-.*,� �� '�"*0"��  �� 25��� $*0'��'!$+!�

presente em um alimento (FELLOWS, 2006).

A efici#$�"�� *�)0*�!%%*� !�%!��5!'�!%+2�0!���"*$� ���*'���6���" � !�

do produto final (BROD et al, 1999).

A desidrata-.*� ;� �� %!��5!'� )!�*� ���*0� )0* �=" *� �0+"7"�"��'!$+!� !'�

condi->es de temperatura, umidade e corrente de ar cuidadosamente controladas. O uso do

calor do fogo para secar os alimentos ;�  !� �*$4!�"'!$+*� 3!'� �$+"5*,� )*0;',� �� �('�0��  !�

desidrata-.*�)*0��0�6�!$+!�;�'�"%�0!�!$+!,�%8�E!"*���%!0�0!�*$4!�" *�$*�7"$�� do s;���*�XVIII

A maioria dos m;+* *%�  !� %!��5!'� �0+"7"�"��� !$E*�E!� �� )�%%�5!'�  !� �0� �6�!�" *,� �*'�
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umidade relativa controlada sobre o alimento a ser desidratado, que pode estar parado ou em

movimento (SILVA, 2000).

Os principais objetivos pelos quais a indI%+0"�� ��"'!$+/�"�� 0!�*00!� ��

secagem s.*J�

��Aumentar o per/* *�  !� �*$%!0E�-.*�  !� ��"'!$+*%9� �0�+�-se do

m;+* *� !��*$%!0E�-.*�$*�6����%!�"$"3!'�*��0!%�"'!$+*� *%�'"�0*05�$"%'*%,����+"E" � !� !�

algumas enzimas e determinadas rea->!%�6�/'"��%�)*0�0! �-.*� ���+"E" � !� !�25��9��*0+�$+*,�

;�$��!�"'"$�-.*� ��25���6�!�0!%" !�*�!7!"+*��*$%!0E�$+!� !%%��*)!0�-.*:

��Reduzir o peso e o volume dos alimentos para facilitar e diminuir

custos de transporte e armazenamento;

��Facilitar o uso e diversificar a oferta de produtos (ORDa�	^�!+���9,�

2005; FELLOWS, 2006).

Silva (2000) menciona que no caso da desidrata-.*�)!����"0����-.*� !�

ar quente, bem como a temperatura, a umidade, a velocidade do ar s.*��*$+0*�� as, podendo

variar de acordo com o produto e ograu de secagem desejado. Em fun-.*�  !� %��� '�"*0�

disponibilidade, o ar ;�*�'!"*�'�"%��+"�"=� *�$��%!��5!'� !���"'!$+*%9

O custo do combust/E!�� )�0�� �6�!�!0� *� �0� ;� *� )0"$�")al fator

econ&'"�*� 6�!� �7!+�� �%� *)!0�->!%�  !� %!��5!',� 0�=.*� )!��� 6���� *%� %!�� *0!%� �*'!0�"�"%�

possuem diversas caracter/%+"��%� )0*B!+� �%� )�0�� 0! �="0� �%� )!0 �%�  !� ���*0� !� !�*$*'"=�0�

energia (FELLOWS, 2006).

Existem hoje muitos tipos de secadores que podem ser utilizados na

desidrata-.*� !���"'!$+*%,�)*0;'���!%�*�4�� !��'� !+!0'"$� *�%!�� *0� !)!$ !� ��$�+�0!=��

da mat;0"�-prima, do produto final a ser obtido, dos aspectos econ&'"�*%�!� �%��*$ "->!%� !�

opera-.*9��!�'* * geral, os secadores podem ser divididos em adiab2+"�*%�!�)*0��*$+�+*9��%�

secadores adiab2+"�*%� %.*��6�!�!%�6�!� 7*0$!�!'�*����*0�)*0�'!"*� !��0�6�!$+!9��!%+!�50�)*�

podem ser inclu/ *%� *%� %!�� *0!%�  !� ��3"$!,�  !� +I$!�,� �+*'"=� *0!%,� �!"+*� 7��" "=� *� !� *%�

fornos secadores. Nos secadores por contato, a transfer#$�"�� !����*0�)*0� %�)!07/�"!� %8�" ��;�

realizada em equipamentos como o secador de tambor (SILVA, 2000).

O equipamento mais importante para a desidrata-.*�  !� )0* utos

l/6�" *%��*'��0�6�!$+!�$��"$ I%+0"����"'!$+/�"��;�*�%!�� *0��+*'"=� *0�L�"5�0��TM9����)0* �+*�
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l/6�" *� %�3 "E" !-se em gotas muito pequenas no interior da c('�0�,� *$ !� !��%� !$+0�'� !'�

contato com o ar quente. A evapora-.*� ��25��� �%�5*+�%�;�)0�+"��'!$+e instant($!�,�!��� ��

uma delas se transforma em uma part/����� %!��� 6�!� ;� +0�$%)*0+� ��)!�*� �0� !� %!��5!'9�	'�

seguida, e na sa/ �� ���('�0�,��%�)�0+/����%�%!��%�%!)�0�'-se da corrente de ar na qual est.*�

suspensas e s.*�0!�*�4" �%�)�0��*�%!����*$ "�"*$�'!$to. A velocidade de desidrata-.*�;�'�"+*�

alta porque a 20!��%�)!07"�"��� �%�)�0+/����%�;�50�$ !,�!���+!')!0�+�0�� *��0,�!�!E� ��LPTQ_����

300_�M9� �*$+� *,� *� 0"%�*�  !� %�)!0�6�!�"'!$+*�  *� )0* �+*� ;� '/$"'*,� )*"%� $*0'��'!$+!� ��

temperatura da superf/�"!�  �%� )�0+/����%� $.*� %�)!0�� �� +!')!0�+�0��  *� 3��3*� I'" *�  *� �0�  !�

secagem (40_����`Q_�M,� !E" *��*�0!%70"�'!$+*��%%*�"� *��*'���!E�)*0�-.*� ��25���!���%!��

tempo de perman#$�"�� $�� �('�0�� LP� �� PQ%M9� �%� +0#%� !�!'!$+*%� !%%!$�"�"%� $!%%!� +")*�  !�

secadores s.*�*��+*'"=� *0, a c('�0�� !�%!��5!'�!��'�%"%+!'�� !�0!�*�4"'!$+*� �%�)�0+/����%�

secas (ORDa�	^,�XQQTM9��

A pulveriza-.*� *� �/6�" *�$���('�0�� !� %!��5!'�)* !�%!0� 7!"+��)*0�

discos ou bicos atomizadores (SILVA, 2000).

Os atomizadores de bico s.*� %�%�!+/E!"%� �*� !$+�)"'!$+*� )*0�

alimentos particulados, e os alimentos abrasivos gradualmente alargam as aberturas e

aumentam o tamanho m; "*� �%�5*+/����%�L�	���Z�,�XQQRM9

A desidrata-.*� )*0� �+*'"=�-.*� ;� �'� )0*�!%%*� �*$+/$�*� *$ !� *�

l/6�" *�*��)�%+�� ;� +0�$%7*0'� *�!'�)0* �+*�%!�*,���0��+!0"=�$ *-se pelo tempo de secagem

relativamente curto. O processo consiste basicamente na atomiza-.*�  *� �/6�" *� !'� �('�0��

que recebe o fluxo de ar quente. A r2)" ��!E�)*0�-.*� ��25���)!0'"+!�'�$+!0��� +!')!0�+�0��

das part/����%� 0!��+"E�'!$+!�3�"?�,� !�'�$!"0��6�!�����+�� +!')!0�+�0�� *��0� !� %!��5!'�$.*�

afete em demasia o produto. A forma como o ar quente entra em contato com o l/6�" *�

atomizado ;�'�"+*�"')*0+�$+!�)�0���%���0��+!0/%+"��%� *�)0* �+*�7"$���L���<�,�XQQQM9��������������������������������

Domingues et al., (2002) mencionam que a desidrata-.*� )*0�

atomiza-.*�6��$ *�3!'��*$ �=" ��5!0��)0* �to de maior valor nutritivo, est2E!��!� +�'3;'�

vers2+"��!'�%����+"�"=�-.*9���
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C('�0�� !�

secagem

ciclone

ESTH����X

contato

ar

alimenta-.*
ESTH����P

atomiza-.*

ESTH����]

evapora-.*

ESTH����Y

Produto,

recupera-.*�!��0

limpo

produto

sa/ ��

do ar

��34��
-5
Esquema de funcionamento do �%)0�@� 0@!0�9��*$+!J�
�%+!0%�LPS`SM9

Gava (1983) menciona que as quatro fases da atomiza-.*� interferem

nas caracter/%+"��%�  *� )8� 7"$��9� �%%"',� ��'�$!"0��  !� �+*'"=�0� �� �%� )0*)0"! � !%�  *� �/6�" *�

atomizado influenciam o tamanho da part/�����%8�" �,�%��� !$%" � !,��)�0#$�"��!��'" � !9��2�

o contato l/6�" *,� �0� 6�!$+!� !� �� !E�)*0�-.*� "$7��!$�"�'� ��  !$%idade do p8,� �)�0#$�"�,�

umidade, reten-.*� !��0*'��!�%�3*09��%�E�0"2E!"%�"')*0+�$+!%�$*��*$+0*�!� �%���0��+!0/%+"��%�

do p8� 7"$��� %.*J� �/6�" *� �+*'"=� *� L+!*0�  !� %8�" *%,� $I'!0*� !� +�'�$4*�  !� )�0+/����%� !�
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viscosidade), atomizador (tipo e mecanismo de funcionamento) e ar de secagem (velocidade,

temperatura do ar de entrada e temperatura do ar de sa/ �M9�����

As principais vantagens do secador atomizador s.*���%!��5!'�02)" �,���

produ-.*��*$+/$��� !'� ��05�� !%����,� 3�"?*%� ��%+*%� !�'.*-de-obra e opera-.*�!�'�$�+!$-.*�

relativamente simples. As principais limita->!%�%.*�*���+*���%+*�"$"�"���!���$!�!%%" � !� !��'�

teor de umidade relativamente alto de alimenta-.*� )�0�� 5�0�$+"0� 6�!� *� ��"'!$+*� )*%%�� %!0�

bombeado at;�*��+*'"=� *0�L�	���Z�,�XQQRM9
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�� J���*9��6�


Utilizaram-se os tub;0���*%�  !� @��*$� L�"5�0�� RM� 7*0$!�" *%� )*0� �'��

propriedade agr/�*���  !���).*��*$"+*� 1 SP, os quais ap8%� �*�4!"+�� 7*0�'� �0'�=!$� *%� !'�

c('�0�%�70"�%���YV�9

As cepas de ����
��
�������� ����
�� foram adquiridas em p8� $��

Pharm2�"�� �)!�/7"��� 1 Bauru 1 SP. O fornecedor do produto ;� ����
��������� �*+!�

71130BB10, com data de fabrica-.*�!'�PPAXQQ`�!�E��" � !�!'�'�"*AXQQS,�)0*�! #$�"��	
�,�

tendo concentra-.*� !�XQ�3"�4>!%�
���5-1.

Para o ensaio experimental foram utilizados ratos machos e f#'!�%� ��

linhagem Wistar fornecidos pelo Biot;0"*��!$+0��� ��
�	�����')�%��*+���+�� L�*+���+��1

SP).
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��34��
.5
Ra/=!%� !�@��*$�1 Cap.*��*$"+*�1 SP.
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K�7!�
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A produ-.*�  !� !?+0�+*� desidratado de yacon foi desenvolvida no

Laborat80"*� !��0*�!%%�'!$+*� *��	���A
�	��9

O processo foi realizado num reator de a-*� "$*?" 2E!�� 7�30"�� *�)!���

R.A.B Ranazzi e Cia Ltda com capacidade de 50 litros com acabamento do tipo espelhado

com fundo arredondado com v2�E����!%7;0"��� !�!%�*�'!$+*��!$+0��,�!�*�%"%+!'�� !��5"+�-.*�

possui um impelidor tipo ($�*0�9���0!�+*0�;� *+� *� !�)�0! !� �)���!� 0!�!3!�E�)*0� !�25���

para aquecimento de material em agita-.*9�

Inicialmente as ra/=!%� 0!�;'-colhidas de yacon com casca foram

higienizadas e cortadas em fatias finas e adicionadas no reator com 25���)*+2E!��)0!E"�'!$+!�

aquecida a 90_� �� !� )!0'�$!�!$ *� !'� �5"+�-.*� �!$+�� )*0� PQ� '"$�+*%� )�0�� �6�!�"'!$+*�  !�

efeito similar ao branqueamento. A Figura 7 mostra o reator com as ra/=!%� !�@��*$9
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��34��
/. Reator com ra/=!%� !�@��*$9

Os ensaios foram realizados utilizando 20 kg de ra/=!%�  !� @��*$� !'�

fatias de 1,5 cm de espessura e adicionadas a 20 litros de 25����6�!�" ����SQ_��9��)8%�*�+!')*�

de resid#$�"��  !� PQ� '"$�+*%,� �%� ra/=!%� 7*0�'� 0!'*E" �%� !� *� �/6�" *�  !%��0+� *9� �� '!%'*�

procedimento foi repetido para todo o lote de yacon do experimento.

As ra/=!%� 7*0�'� 0!+"0� �%�  *� 0!�+*0� !� +0"+�0� �%� !'� �"6�" "7"�� *0�

industrial por 1 minuto. A polpa produzida foi passada em tela de a-*� "$*?� �*'�'��4��  !�

abertura 150 mesh, sendo posteriormente retornado ao reator e sob agita-.*� 0!�!3!��

aquecimento at;� �+"$5"0� SQ_� �� !� )!0'�$!�!$ *� PQ� '"$�+*%� $!%+�� +!')!0�+�0�9� �)8%� !%+!�

tempo, a polpa recebeu 40g de carv.*��+"E� *,�YQ5� !�+!00�� "�+*'2cea CA/150, 120g de terra

diatom2�!����ATQQ�!�)!0'�$!�!$ *�)*0�XY�4*0�%�!'��5"+�-.*�%!'��6�!�"'!$+*9��� 7"�+0� *�

coletado foi estocado sob refrigera-.*�)*0�XY�4*0�%9

O carv.*� �+"E� *� �+"�"=� *� 7*"� � 6�"0" *�  �� !')0!%�� �����
���

346-5.

A diatom2�!�� �+"�"=� �� foi da marca DIATOMITA CIEMIL TIPO

CA/150 e CA/500. K��'�'�+!0"������%%"7"�� *��*'*�$.*�)!0"5*%*,�!%+2E!�,�$.*�;�"$7��'2E!�,�

explosivo ou t8?"�*9��� %��� 7"$��" � !� ;�  !� ��?"�"�0� $�� 7"�+0�-.*�  !� )0* �+*%� 6�/'"�*%,� �*'�

quantidade e modo de uso definido pelo usu20"*�!'�7�$-.*� *�+")*� !�)0*�!%%*�!')0!5� *9�
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Ao filtrado foi adicionado 0,5% de 2�" *� �/+0"�*� �9�� !� �� %!5�"0�

submetido a novo processo de filtra-.*�!'�7"�+0*���E2��*�L�"5�0��NM��*'�)0;-capa formada por

mistura ��TQW� !�+!00�� "�+*'2�!����APTQ�!���ATQQ9 A torta filtrante apresentou espessura de

30 mm e sobre esta superf/�"!� *� �/6�" *� 7*"� �)�"�� *� ��" � *%�'!$+!9� �*� 0!%!0E�+80"*� *�

filtrado com caracter/%+"��%� !���%#$�"�� !�)�0+"���� *%�!��*0!%� 7*"� 0!'*E" *�!�!%+*�� *�%*3�

refrigera-.*� )�0�� )*%+!0"*0� %!��5em. O produto foi seco em sistema tipo �%)0�@-drier�9� ��

Figura 9 mostra o fluxograma do processamento.

��34��
05 Filtro ��E2��*��+"�"=� *�$*�)0*�!%%*9

+5+
��!7�##!
��
#�7�3�6


O produto foi seco em secador tipo �%)0�@�  0@!0��  !� �-*� "$*?" 2E!�

fabricado pela A.B Ranazzi e Cia Ltda, como mostra a Figura 10. O sistema de secagem ;�

composto por:

�� secador de ar;

�� sistema de aquecimento, por resist#$�"�%�!�;+0"��%�7"?� �%�$����)�0+!�

superior do equipamento e encapsulada por uma cobertura de isolante t;0'"�*�)�0��'"$"'"=�0�

perdas de calor;

�� sistema de pulveriza-.*� !��/6�" *�� localizado abaixo do sistema

de aquecimento e dotado de um bico micro-aspersor;

�� c('�0�� !�%!��5!'�!

�� ciclone para a recupera-.*� !�)8%-finos.
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YACON

Cortada em toletes de 1,5 cm de espessura

+

H5����6�!�" ��L0!�+*0M���SQ_��)*0�PQ�'"$�+*%

Desintegra-.*� liquidificador industrial

Separa-.*�L7"�+0*���E2��*M��������������������������������esca�te

Extrato

Tratamento t;0'"�*�L0!�+*0�SQ_��)*0�PQ�'"$9M

Carv.*��+"E� *LYQ5M�c� "�+*'2�!����PTQ�LYQ5M

e CA 500 (120g) com 24h de agita-.*

Adi-.*� !�Q,TW� !�2�" *��/+0"�*

Filtro ��E2��*��om tela de malha 150

e diatom2�!�����PTQ�!�TQQ

Adi-.*� !�TW� !����������������������0* �+*�7"$��

maltodextrina (extrato de yacon)

de mandioca

Secagem em spray-drier

Extrato desidratado de yacon

��34��
1. Fluxograma do processamento dos tub;0���*%� !�@��*$9�
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Todo o equipamento possui acabamento do tipo espelhado.








 ��34��
(25 Secador tipo �%)0�@-dryer���+"�"=� *�$��%!��5!'� *�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$9

Em todas as amostras foram adicionados 5% de maltodextrina de

mandioca, que auxiliou como suporte para o processo de secagem. O equipamento operou

com vaz.*� !��/6�" *� !�XT�'�A'"$�!��*'�3"�*�'"�ro aspersor de 0,2 mm de di('!+0*9��%�

temperaturas de entrada do ar de secagem variaram de 230_����XTQ_��!��%� +!')!0�+�0�%� !�

sa/ ��  !� %!��5!'� E�0"�0�'�  !� PQQ_�� �� PPQ_�9� �� )0* �+*� !'� )8� 7*"� �*�!+� *,� )�%%� *� !'�

peneira 0,180 mm e homogeneizado posteriormente. As amostras foram acondicionadas em

potes de vidro herm;+"�*%�0*+��� *%�)�0��!%+*��5!'�!�!E"+�0���'!$+*� ���'" � !9
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+5,
����7 ���G�@D!
��
6� J���*9��6�


As an2�"%!%� 6�/'"��%� !� 7/%"�*-qu/'"��%�  *� @��*$� ��� �
���
 e extrato

desidratado de yacon foram realizadas no Laborat80"*�  !� �$2�"%!%�  *� �!$+0*�  !� ��/=!%� !�

Amidos Tropicais CERAT/UNESP. Todas as an2�"%!%�7*0�'�7!"+�%�!'�+0")�"��+�%9













+5,5(
�6�����
�
�8"��!#
�!"?B��#�! ��#


Para a determina-.*� *�+!*0� !��'" � !,��%��'*%+0�%�7*0�'��*�*�� �s

em estufa a 104_��)*0�N�4*0�%9��)8%�!%%!�)!0/* *�7*0�'�0!+"0� �%� ��!%+�7��!��*�*�� �%�!'�

dessecador e novamente pesadas (AOAC, 1997).

O teor de s8�" *%� %*�IE!"%� 7*"� '! " *,� �� +!')!0�+�0�� �'3"!$+!,�

diretamente em um refrat&'!+0*�L'�0���������fM� !�3�$��da com escala de 0 a 100V��0"?�

(BRASIL, 2005).

� +5,5)
���G�#


Foi determinada pela combust.*�  ��'�+;0"�� %!��� !'�'�7��� �� TTQ_��

durante 2 horas. Ap8%� !%%!� )!0/* *� �%� �'*%+0�%� 7*0�'� �*�*�� �%� !'�  !%%!�� *0� !� )!%� �%�

(AOAC, 1997).










+5,5+
��! �;��#


O teor de nitrog#$"*� 7*"� '! " *� )!�*� ';+* *�  !� '"�0*� DB!� �4�,�

conforme AOAC, ��%%*�"�+"*$�*7��77"�"����$��@+"�����4!'"%+%��LPSS`M9���7�+*0��+"�"=� *�)�0��

convers.*� *�+!*0� !�$"+0*5#$"*�!'�)0*+!/$��30�+��7*"� !�R,XT9










+5,5,

�9;��!#
�! ��#


A determina-.*�  �� '�+;0"�� 50�?�� 7*"� 0!��"=� �� !'� !?+0�+*0� �*?4�!+,�

utilizando ;+!0� !�)!+08�!*�)�0����!?+0�-.*�L����,�PSS`M9
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+5,5-
9L


O pH foi determinado em pHmetro �� XY_�� �%�$ *� �� '!+* *�*5"��

descrita pela AOAC (1997).

+5,5.
�7���G





A acidez foi determinada sob agita-.*�'�5$;+"��� +"+���$ *����'*%+0��

com solu-.*� )� 0*$"=� ��  !� 4" 08?" *�  !� %8 "*� �� Q,P�� �+;� �+"$5"0� )�� N9X� 1 8.3, segundo

metodologia descrita pela AOAC (1997).


+5,5/
���'!���� !#
 ! ��#





O teor de carboidratos totais foi determinado por diferen-�,�%�3+0�"$ *�

de 100 a soma dos valores obtidos de umidade, prote/$�,��")/ !*%�!��"$=�%�L��<���,�XQQ]M9���






+5,50
�� ��6���@D!
��
7!�7�� ��@D!
��
#�7��;��!#



Os perfis de a-I��0!%�7*0�'� !+!0'"$� *%�)*0��0*'�tografia l/6�" �� !�

alta efici#$�"��L���	M��*'��0*'�+850�7*� ��'�0���<�����,�'* !�*���������,��*'� ��%�

bombas bin20"�%,� "$B!+*0���+*'2+"�*�L�
�����
��	��YPQM�!��*��$�%����������f-42A

(BIORAD, sd; SCOTT, 1992) com detector de IR (/$ "�!� !�0!70�-.*M9���7�%! m8vel foi 25���

deionizada e filtrada em membrana PVDF 0,22 �'��*'�YQ�''� !� "('!+0*� ��'�0���
�����

PORE a um fluxo de 0,6 mL minuto-1 e a temperatura da coluna foi de 85_�9

A determina-.*� ���*$�!$+0�-.*� *%��-I��0!%�7*"�������� ��!'�0!��-.*�

�%��$2�"%!%� !�%olu->!%�)� 0>!%�$���*$�!$+0�-.*� !�PW9

Como padr.*� )�0��  !+!0'"$�-.*�  �� �*$�!$+0�-.*�  !� 70�+�$*%� 7*"�

utilizado solu-.*�  !� PW�  !� "$��"$�� !?+0�/ ��  !��2�"�,�produto Sigma Aldrich n_� X]X-684-3

(KANEKOT et al, 1990).
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+5,51
�� ��6���@D!
��
7E"7�!
�!
�C �� !
��#���� ��!
��
K�7!�





A determina-.*�  ��  *%�5!'�  !� �2��"*� L��	f�� �M� $*� !?+0�+*�

desidratado de yacon foi realizada no Laborat80"*�  !� �!0+"�"=�$+!%� !� �*00!+"E*%�  *�

Departamento de Recursos Naturais/Ci#$�"�� *��*�*�1 FCA/UNESP, pelo m;+* *� !��3%*0-.*�

at&'"����+0�E;%� *��)�0!�4*��!0�d�	�'!09�

+5-
�!�64"�@D!
��
��@M�#
�
9�� ��
�!
�C �� !
��#���� ��!
��
K�7!�





Para a formula-.*�  *%� +0#%� +")*%�  !� 0�-.*,� 7*0�'� �+"�"=� *%�

ingredientes de uso convencional com acr;%�"'*�  !� !?+0�+*�  !%" 0�+ado de yacon e extrato

desidratado de yacon com ����
��
�������� ����
���� sendo processadas anteriormente no

Laborat80"*�  !� �0*�!%%�'!$+*�  !�
�+;0"�� �0"'��  *� �	���,� !'�  "7!0!$+!%� �*$�!$+0�->!%9�

Foram preparados tr#%� +")*%�  !� 0�-.*J� �*$+0*�!,� �*'� !?+0�+*�  !%idratado de yacon e extrato

desidratado de yacon adicionado de B���
��
�������� ����
��. A Tabela 3 mostra os

ingredientes das ra->!%� !� %��%� 0!%)!�+"E�%� 6��$+" � !%9� �*"� �+"�"=� �� �*'*� 0!7!0#$�"�� �'��

dieta manufaturada (dieta controle) sem adi-.*�  !� !?+0�+* desidratado de yacon contendo a

composi-.*� !�)0*+!/$�� LXPW���3�'"$�M,�8�!*� !� %*B�� LNWM,�'"%+�0��'"$!0���TW�L��3!���YM�

AOAC (1975), mistura vitam/$"��� XW� L��3!��� TM� L��+0"+"*$��� �"*�4!'"���%� �*0)*0�+"*$,�

1977/78), fibra 1%, mistura carboidrato (25% sacarose /75% amido) para completar 100%.

Para o preparo de cada dieta foi utilizado o misturador industrial

(MARCONI) e posteriormente utilizado o misturador industrial (CAF 1 modelo M60) (Figura

11) sendo misturado at;� �� �*')�!+��4*'*5!$!"=�-.*� !��'" "7"��-.o. Ap8%� !%%!�)0*�!%%*,� ��

massa obtida foi peletizada (Figura 12) em m26�"$��)!�!+"=� *0�� !�0�-.*�L�4�E�$+!%�1 PR),

seca por ventila-.*�!���*$ "�"*$� ��!'�%��*%�)�2%+"�*%�)0!E"�'!$+!� " !$+"7"�� *%�!�'�$+" ��

sob congelamento. Sendo transferida para temperatura ambiente duas horas antes do consumo.
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��'�"�
+5 Composi-.*� �%�0!%)!�+"E�%�0�->!%�!��3*0� �%9

N
C = dieta controle, Y = dieta com yacon (p8M,�[��U� "!+���*'�@��*$�!�����
��
��������

����
��.

* Valor referente ��7;����� !�'�$ "*��9

** Valor referente ��� "-.*� !�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$9�


��3������ �#
 ��� �#N



C Y YB�

Albumina (kg)

a�!*� !�%*B�

Minerais (kg)

Vitaminas (kg)

Fibras (Kg)

Sacarose (kg)

Amido (Kg)

Extrato desidratado de yacon (kg)

����
��
��������

����
��(kg)

��0,21 0,21 0,21�������

��0,08������������ 0,08 0,08

��0,05 0,05 0,05

0,02 0,02������ 0,02

0,01 0,01 0,01���

0,16 0,09 0,09

0,47* 0,34* 0,34*

----- 0,20** 0,20**

----- ----- 0,01

�����������
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��'�"�
 ,5 Composi-.*�  *� �*')�!?*� '"$!0��� 1 mistura salina, utilizado como fonte de

micronutrientes das dietas preparadas.

Fo

nte:

AO

AC

(19

75)

**

Val

ore

s

esti

pul

ado

s

para o preparo de 400g de complexo mineral/salino.

A mistura salina foi preparada no Laborat80"*� !��$2�"%!%� *��	���9

�����
��� ../�
���


��0�!�

Carbonato de c2��"*

Fosfato tric2��"*

Cobre

Citrato f;00"�*

Sulfato de magn;%"*

Mangan#%�6�!�� *

Iodeto de pot2%%"*

Cloreto de pot2%%"*

Cloreto de s8 "*

Fosfato de s8 "*�3"72%"�*

Zinco glicina

69,655

189,20

0,0088

1,332

20,0

0,304

0,068

46,40

26,40

46,40

0,228
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��'�"�
-5 Composi-.*� *��*')�!?*�E"+�'/$"�*��+"�"=� *��*'*�7*$+!� !�'"�0*$�+0"!$+!%� �%�

dietas preparadas.




���	���	�
 ����	����	��
 !"


Tiamina (Vit B1)

Piridoxina (Vit B6)

Riboflavina (Vit B2)

Cianocobalamina (Vit B12)

Pantotenato de c2��"*

Colina ou citrato de colina (Vit B7)

Retinol (Vit A)

Ergocalciferol (Vit D)

Tocoferol acetato (Vit E)

Menadiona (Vit K)

H�" *�)�0�'"$*3!$=8"�*�L����M

Niacina

H�" *�asc803"�*�L<"+��M

Inositol

Biotina

Sacarose

0,08

0,08

0,08

0,0009

0,32

32,00

0,024

0,02

0,80

0,32

1,60

0,80

16,0

16,0

0,0048

91,84

Fonte: Nutritional Biochemicals Corporation (1977/78).

** Valores estipulados para o preparo de 160g de complexo vitam/$"�*9

O complexo vitam/$"�*� �+"�"=� *� $!%%!� !%+� *� 7*"� )0!)�0� *� $��

Farm2�"�� !�
�$")���-.*��0�=�<!0'!�4�� !��*+���+�9�
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N.*� 7*"� )*%%/E!�� !��3*0�0� �� 0�-.*� �*$+0*�!� �+0�E;%�  �� )!�!+"=� *0�,� %!$ *� �� '!%'�� 7!"+��

manualmente (Figura 13). A ra-.*��*'�@��*$�!�����
��
������������
�� foi armazenada em

temperatura ambiente. Para o tratamento total dos animais, foram preparados 8 kg de cada

dieta para consumo ao longo do experimento.


Ra-.*








��34��
((5
 Misturador industrial CAF 1 Modelo M60.
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��34��
()5 Ra-.*�)!�!+"=� �9�






��34��
(+5 Ra-.*�!��3*0� ��'�$���'!$+!9

+5. �C9���6�� �@D!
���6�"









+5.5(
��! !7!"!
�C9���6�� �"
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Neste experimento foram utilizados 24 ratos (Figura 14) da linhagem

Wistar (12 machos e 12 f#'!�%M��*'�YT� "�%�de idade para os machos e 52 dias para as f#'!�%

e peso corp80!*�'; "*� !�PSQ�!�PNQ5,� 0!%)!�+"E�'!$+!9 Todos os animais foram fornecidos

pelo Biot;0"*��!$+0��� ��
�	�����')�%��*+���+��L�*+���+��1 SP) e mantidos no biot;0"*� ��

Universidade do Sagrado Cora-.*� L���0�� 1 SP). O projeto foi encaminhado ao Comit#�  !�

K+"���!'��!%6�"%�� ��
���)�0���)0*E�-.*�L�$!?*��M9

Os animais foram distribu/ *%� ��!�+*0"�'!$+!� !'� +0#%� 50�)*%,� *$ !�

cada grupo foi constitu/ *� )*0� 6uatro animais machos e quatro f#'!�%� %!)�0� �'!$+!,�

mantidos em gaiola de polipropileno de 41x34x16 cm, com tampa de a-*� "$*?�$�� 7*0'�� !�

grade, e forradas com maravalha, sendo as trocas das gaiolas e da maravalha realizada tr#%�

vezes na semana (segundas, quartas e sextas-feiras).

Os machos e f#'!�%�  *%� 50�)*%� �*$+0*�!� L�M� 0!�!3!0�'�  "!+�� %!'"-

sint;+"��� �0�$+!� +* *�*�)!0/* *�!?)!0"'!$+����*'�0!)*%"-.*�!��*$+0*�!� "20"*9��%�'��4*%�!�

f#'!�%�  *%� 50�)*%� �*'� @��*$� L[M� 0!�!3!0�'� 0�-.*� '�$�7�+�0� �� �*'� @��*$�  �0�nte o

per/* *�!?)!0"'!$+��:�*%��$"'�"%� *�50�)*�@��*$�c�����
��
������������
�� (YB) receberam

dietas com yacon acrescida de ����
��
������������
����

Receberam 25��� 7"�+0� �� !'�3!3! *�0*%� !�E" 0*� �*'���)��" � !� !�

500 ml, tampa de borracha e bico gotejador, �

� ���������  �0�$+!� +* *� *� !?)!0"'!$+*9��*�

longo de todo o per/* *�*�)!%*��*0)80!*� *%��$"'�"%�7*"�0!5"%+0� *�)�0��E!0"7"��0�*�5�$4*� !�

peso dos mesmos atrav;%� !�3���$-�� %!'"-anal/+"��� !'� "�%� ��+!0$� *%� !� +�'3;'� 0!5"%+0� *�

mudan-�%�  *� �0!%�"'!$+*,� ��tera->!%� �*')*0+�'!$+�"%� !� 5�%+0"$+!%+"$�"%9� �* *%� *%� �$"'�"%�

foram sacrificados 60 dias ap8%�*�"$/�"*� *�!?)!0"'!$+*
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��34��
(, Animais utilizados no experimento.





+5.5)
���� �:�7�@D!
�!#
���6��#





Durante o experimento, os animais foram identificados na cauda, com

caneta de ponta porosa de acordo com numera-.*�"$ "E" ���� *%��$"'�"%�"$ "��$ *�*�$I'!0*�

referente ao grupo, com numera-.*�  !� P� 1 4 (riscos) especificamente. Esta marca-.*� 7*"�

mantida durante todo o experimento, sendo refor-� ����'�0��-.*����� ��R� "�%9

As gaiolas foram identificadas com ficha descrita de cada grupo, e

foram separados oito animais para cada um, quatro machos e quatro f#'!�%� )�0�� �� ��

tratamento.

+5.5+
��7��:;7�!
��
���6��#
�
7!"� �
��
#��34�
�
:;3��!






 
 


O sacrif/�"*� *%��$"'�"%�7*"�0!��"=� *�$*�RQ_� "�,��+0�E;%� !��$!%+!%"��

intraperitonial com relaxante muscular Anasedan = cloridrato de xilazina (0,2 ml) e anest;%"�*�

Dopalen = cloridrato de ketamina (0,2 ml). Por exsanguina-.*� �+0�E;%�  !� )�$-.* card/����
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(Figura 15), o sangue foi coletado para a realiza-.*� dos exames bioqu/'"�*%� %;0"�*%

(colesterol, triglic;0" !%,�5�"�!'"��!�+0�$%�'"$�%!%M9���%�$5�!�7*"��*�!+� *�!'�70�%�*%�"%!$+*� !�

anti-coagulantes, da marca BD 1 Vacutainer SST II 5ml devidamente identificados. Ap8%�

repouso foi centrifugado a 3000 rpm por 10 min (Centrifuga Centribio 80- 2B) para se obter o

soro de cada animal. Apartir do soro ;� 6�!� 7*0�'� 7!"+�%�  !+!0'"$�->!%�  �%� '*�;����%�  !�

glicose, colesterol, triglic;0" !%�!�+0�$%�'"$�%!%9

Todas as amostras foram mantidas ��-18_����+;�*�'*'!$+*� ���$2�"%!9�

Foi coletado o f/5� *� !� retirado um fragmento longitudinal do lobo

direito para an2�"%!�4"%+*�85"��9 Um fragmento longitudinal de 0,3 a 0,5 cm de espessura do

lobo direito do f/5� *� !� �� �� �$"'��� 7*"� 7"?� *�!'�%*��-.*� !� 7*0'*�� !'�%*��-.*� %��"$�� ��

10% v/v por 48 horas, a seguir imerso em 2��**�� ��`QW�)*0�XY�4*0�%9��%� %!�->!%� !�Q,Y� ��

0,5g'� !�!%)!%%�0��7*0�'��*0� �%��*'�4!'�+*?"�"$��!�!*%"$��L�	M9��

��34��
(-5
Exsanguina-.*��+0�E;%� !�)�$-.*���0 /���9
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+5.5+5(
�C�6�#
'�!<4;6�7!#
#J��7!#






 
+5.5+5(5(
�!"�# ��!"
�! �"







 
 
 

O teste foi feito no soro para a determina-.*�  *� $/E!��  !� �")/ "*� $*�

sangue. O colesterol est2� )0!%!$+!� $*%� 5�83��*%� E!0'!�4*%� !� 'I%���*s, mas a maioria do

colesterol est2��*'3"$� *��*'�*%�2�" *%�50�?*%�$*�%�$5�!��"0����$+!9���0����0!��"=�-.*� !%+!�

exame foi utilizado o m;+* *�!$="'2+"�*� ����3*0��3��0* �+*%�)�0����3*0�+80"*%��+ �9

+5.5+5(5)
%"�7!#�







 
 
 

O teste foi feito no soro para a determina-.*� !�$/E!"%� !�5�"�*%!9���0��

a realiza-.*�  *� +!%+!� 7*"� �+"�"=� *� *� ';+* *� !$="'2+"�*�  �� ��3*0��3� �0* �+*%� )�0��

Laborat80"*%��+ �9

+5.5+5(5+
����#�6���#�#





�� �#9�� � !
�6��!
����#:���#�
�����
�
�J !�!
7��J �7!
�
�$











































O teste foi feito para identificar a enzima AST (Aspartato Amino

Transferase) anteriormente chamada de Transaminase Glut('"�*��?����;+"��� !$�*$+0� �� $*�

cora-.*,� 7/5� *,� 'I%���*� !%6�!�;+"�*,� 0"$%� !� )($�0!�%9� �� teste ;� �%� *� )0"'�0"�'!$+!� )�0��

identificar dano ao cora-.*�*�� 7/5� *9���0�� �� 0!��"=�-.*� !%+!� !?�'!� 7*"��+"�"=� *�*�';+* *�

cin;+"�*�- UV da Laborlab Produtos para Laborat80"*%��+ �9
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O teste foi feito para identificar a enzima ALT (Alanina Amino

Transferase) anteriormente chamada de Transaminase Glut('"�*� �"0IE"��� !$�*$+0� �� $*�

f/5� *9���$*�6�/'"�*� *�7/5� *�L 0*5�%�!�2��**�M�*��4!)atite aguda provocam altos n/E!"%� !�
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ALT. Para a realiza-.*�  !%+!� !?�'!� 7*"� �+"�"=� *� *� ';+* *� �"$;+"�*� - UV da Laborlab

Produtos para Laborat80"*%��+ �9
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O teste foi feito para determinar os n/E!"%�  !� +0"5�"�;0" !%9� ��

metodologia colorim;+0"��� !$="'2+"��� �*$7!0!� 3*�� 0!)0* �+"3"�" � !� !� 50�$ !� !%)!�"7"�" � !�

ao sistema. Para realiza-.*� *�+!%+!�7*"��+"�"=� *�*�)0* �+*��0"5�"�;0" !%��"6�"7*0'� ����3+!%+�

Diagn8%+"����9�9


















+5.5+5)
��E"�#�
H�# !"83�7�


Cortes histol85"�*%�  !� 7/5� *� �*0� *%� L�������	� �M� )!���

hematoxilina-eosina foram analisados para detec-.*�  !� ��+!0�->!%� !%+0�+�0�"%� "$ "��+"E�%�  !�

toxicidade, utilizando-se de crit;0"*%� 4"%+*)�+*�85"�*%� E��" � *s pela literatura cient/7"���

(HARD et al., 1999; HARDISTY ; BRIX, 2005).
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��E"�#�
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 Os resultados foram avaliados estatisticamente pelo Programa

SIGMASTAT (vers.*�]9TM,�0!��"=�$ *-se a an2�"%!� !�E�0"($�"���*'��*')�0�-.*� !�'�"s de 2

grupos (ANOVA para vari2E!"%� )�0�';+0"��%� !� D�
�D��-WALLIS para vari2E!"%� $.*�

param;+0"��%� �*')�!'!$+� �%� �*'� +!%+!�  !� �
D	[,� ';+* *%�  !� ���
-SIDAK e

DUNN�%M9���$/E!�� !�%"5$"7"�($�"��7*"� !�)�� 0,05.
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O processo de aquecimento no experimento foi realizado ��SQ_��)*0�PQ�

minutos, utiliza-.*� !�Q,T�W� !�2�" *��/+0"�*���7"'� !�!E"+ar o escurecimento enzim2+"�*�!�)0;-

capa com diatom2�!�����PTQ�!�TQQ�0!%��+�$ *�$��%!��5!'�!'��'�)0* �+*� !��*�*0�-.*����0��

(Figura 16).

O processo utilizado segundo Ishiki (1997) 
	�
 Quinteros (2000) da

polpa de yacon foi diferente deste estudo principalmente na lavagem das ra/=!%��*'�%*��-.*�

de bissulfito de s8 "*���Q,TW,�� "-.*� !�Q,PW� !�%*03�+*� !�)*+2%%"*,�Q,]W� !�2�" *��%�803"�*�

e acidifica-.*��+;�)�� !�Y,T9��"3!"0*�LXQQNM��+"�"=*��%*'!$+!�*�3"%%��7"+*� !�%8 "*,�por;'�!'�

menores concentra-*!%� �2� �"�E!"0�� LXQQSM� �+"�"=*�� Q,TW�  !� 2�" *� �/+0"�*� !� Q,Q]W�  !� 2�" *�

2%�*03"�*9

Quinteros (2000) utilizou no suco de yacon, aquecimento superior ao

processo deste estudo, por;'��+"�"=*��*�'!%'o tempo e adicionou solu-.*� !�2�" *��%�803"�*�

a 0,2%. Entretanto n.*�7*"�)*%%/E!��!�"'"$�0�+*+��'!$+!����+"E" � !� ��)*�"7!$*�*?" �%!,�%!$ *�

necess20"���'��$*E��� "-.*� !�Q,XW� !�2�" *��%�803"�*�L)AEM�$*�%��*�)�0��!E"+�0���+!0�->!%�$��
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cor. Silva (2004) tamb;'� � "�"*$*�� 2�" *� �%�803"�*,� )*0;'� !'� �'�� )*0�!$+�5!'� '�"*0,�

sendo o tratamento t;0'"�*��*'�+!')*�'�"%�0! �=" *9

Para inativa-.*�!$="'2+"���!�"$"3"-.*� ��*?" �-.*�6�/'"��� *�@��*$,�$*�

estudo realizado por Ventura (2004) foi utilizado solu-.*��6�*%�� !�'!+�3"%%��7"+*� !�%8 "*���

200 mg L-1 por 2 minutos. O mesmo produto foi utilizado por Marangoni (2007) na obten-.*�

da farinha de yacon, sendo tamb;'��+"�"=� *�)*0���$�d��!+����LXQQTM9

O trabalho de Lobo (2004) difere totalmente do processo deste estudo,

uma vez que as amostras de yacon ����
���
�foram submetidas ����+*���E�5!'�LPXP_��)*0�XQ�

min.) para inativa-.*�  �%� !$="'�%� )0!%!$+!� $�%� 0�/=!%� !� )*%+!0"*0'!$+!� 7*"� %�3'!+" *� ��

liofiliza-.*�para obten-.*� ��7�0"$4�� !�@��*$9�

N.*� 7*"� 0!��+� *� $!$4�'� )0*�!%%*� )�0�� !E"+�0� *� !%��0!�"'!$+*�

enzim2+"�*�$*� +0�3��4*�  !�
*%��++*� !+� ��� LXQQYM�$��)0* �-.*� !� 7�0"$4�� !� @��*$�!� "$��"$��

como ingredientes na formula-.*� ! bolo de chocolate.

��34��
(.5 Extrato desidratado de yacon com 5% de maltodextrina seco em spray-drier.

A espessura da pr;-capa com diatom2�!�� ��PTQ� !� TQQ� '!%4� 7*"� um

fator relevante para obten-.*�  *� )0* �+*�  !� �*0� ���0�,� �'�� E!=� 6�!� %��� 7"$��" � !� ;� )�0��

auxiliar na separa-.*� !�)0* �+*%�6�/'"�*%�"$ !%!B2E!"%��*�)0* �+*9����
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Os procedimentos utilizados nos ensaios foram f/%"�*%,� !?�eto a adi-.*�

de 2�" *��/+0"�*�6�!�;��*$%" !0� *��'�� "+"E*��*$%!0E�$+!�!�!$�*$+0�-se na lista de materiais

reconhecidos como seguros, conhecido como GRAS (Generally Recognized As Safe) e

publicada nos Estados Unidos por uma equipe integrada pela Associa-.* dos Fabricantes de

Extratos e Flavorizantes (FEMA = Flavor and Extract Manufactures Association) e da

Administra-.*� !��0*5�%�!���"'!$+*%�L����U��** ��$ ��0�5�� '"$"%+0�+"*$M9��

O 2�" *��/+0"�*�;�*���" *�'�"%��*'�'��%� * na indI%+0"�� !���"'!$+*%�!�

sua aplica-.*� ;�  !� 0! �-.*�  *� )�,� 3*'� �5!$+!� +�')*$�$+!,� �*$+0*�!�  !� �0!%�"'!$+*�

microbiano, aromatizante, a-.*� 6�!��$+!� !� '�%��0�� *� 5*%+*�  !%�50� 2E!��  �� %���0"$�9� K�

considerado sinergista em rela-.*� �� �$+"*?" �$+!%� $�� )0!E!$-.*�  !� 5*0 �0�%� !�  *�

escurecimento n.*�!$="'2+"�*� *�)0* �+*�L������,PSS`M9

As opera->!%�  !� � "-.*�  !�  "�+*'2�!�� !� ��0E.*� �+"E� *� *3B!+"E�0�'� ��

remo-.*� !�'*�;����%��*$+�'"$�$+!%,!�)�0�� "'"$�"0����*�*0�-.*�!�*)��" � !�$*�7iltrado final.
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Neste estudo o controle das condi->!%� !�!$+0� ��!�%�/ �� !�+!')!0�+�0��

no �	�
 )
���� foi necess20"*,��'��E!=�6�!���!$+0�da acima de 250_��!�%�/ ����"'�� !�PPQ_��

resultam em maior gasto de energia e afetam o produto conforme dados da literatura.

Algumas vari2E!"%�  *� )0*�!%%*�  !� %!��5!'� )* !'� �7!+�0� �%�

propriedades dos produtos e devem ser controladas como: varia->!%� $�� �*$�!ntra-.*� !�

temperatura do produto, varia->!%�$��+!')!0�+�0�� *��0,�E�0"�->!%�$*%�';+* *%�!��*$ "->!%� !�

atomiza-.*�!� "7!0!$-�%�$�%�)0*)0"! � !%�7/%"��%�!�6�/'"��%� *�'�+!0"��� !���"'!$+�-.*9

O produto obtido foi um p8� 7"$*,� � !0!$+!� �%� )�0! !%� "$+!0$�% do

equipamento (Figura 17), e pequena quantidade foi arrastada para o ciclone de descarga

(Figura 18).

O processo de inje-.*� *� 7"�+0� *�$�� +!')!0�+�0�� �'3"!$+!�$*�%!�� *0�

atrav;%� !�3"�*�)��E!0"=� *0�!��%�+!')!0�+�ras de entrada em torno de 230 a 250 _��!�%�/ �� !�

100 a 110 _� foram suficientes para a obten-.*� !�)0* �+*��*'��'" � !�7"$��� !�X,PW9�����
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��34��
(/5 P8�7"$*�� !0!$+!��%�)�0! !%� *�%)0�@-drier.









��34��
(05
Extrato desidratado de yacon arrastado para o ciclone de descarga.









,5+
��"��@!
��
6�##�
��
9�!�4@D!
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�C �� !
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��
K�7!�





A produ-.*� !
3,42 kg de extrato desidratado
de yacon com umidade

de 2,1% foi obtida a partir de 47,35 kg de ra/=!%�  !� @��*$� �+0�E;%�  !�  "E!0%�%� !+�)�%�  !�

processamento conforme especificados no balan-*� !�'�%%�� ���"5�0��PS9��� 0!$ "'!$+*� *�

produto foi de 7,2%.
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S8�" *%��*�IE!"%�_�0"?�U�PQ,`T

47,35 l H5�������������������������������������,/O+-P3
��;G�#
�� pH = 6,3

1,4 kg descarte K�7!�
7!� ���# Umidade = 89,74%

Cinzas = 0,90%

Tratamento t;0'"�*��� reator 90_���- 10 min.

Desintegra-.*�� liquidificador industrial 1 1min.

Separa-.*

(filtro ��E2��*M�� res/ �*�U�P],P�d5

EXTRATO � 68 litros

Tratamento t;0'"�*�� reator 90_���)*0�PQ�

Carv.*�c��"�+*'2�!����APTQ�!���ATQQ��24h

com agita-.*

Adi-.*� !�Q,TW� !�2�" *��/+0"�*

Filtro � v2��*��*'�+!���'��4��PTQ�

+

Diatom2�!����APTQ�!���ATQQ

-/O1
"� �!# PRODUTO FINAL S8�" *%��*�IE!"%�_�0"?�U�Y

(Extrato de yacon) pH = 3,5





























+O,)
P3
98 SPRAY-DRIER Umidade = 2,1%

��34��
(15 Balan-*� !�'�%%�� ��)0* �-.*� !�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$9�
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,5,5(5
��!9�������#
:;#�7!*<4;6�7�#


A caracteriza-.*� 6�/'"��� !� 7/%"�*-qu/'"���  �%� 0�/=!%�  *� @��*$� ���

�
���
 utilizadas nos ensaios est2��)0!%!$+� ��$����3!���R9





 
��'�"�
.5
Caracteriza-.*�6�/'"���!�7/%"�*-qu/'"��� *�@��*$�����
���
1

1������
��2������

Base I'" � Base seca

Umidade (%) 89,74� 0,252 ----

Carboidratos totais (%) 2,2 73,85

Lip/ "*%��*+�"%�LWM 0,8� 0,042 7,62� 0,311

Prote/$��LWM 6,40� 0,283 9,65� 0,323

Acidez

(% em solu-.*��*0'��M
24,15� 0,071 24,15� 0,071

Cinzas (%) 0,90� 0,162 8,85� 1,603

pH

S8�" *%��*�IE!"%�LV��0"?M

6,3� 0

10,75
1 resultados expressos como m; "��!� !%E"*�)� 0.*,�$�U�]:

De acordo com a Tabela 6, observa-se que os teores de umidade das

ra/=!%� !� @��*$� ����
���
 na base I'" �� !%+.*�!m conformidade com os trabalhos de Nieto

(1991), Vilhena et al (1997), Quinteros (2000), Capito (2001) e Marangoni (2007),que

encontraram 84,8; 85,93; 86,16 90,8 e 87,45% respectivamente. Por;'�$.*�!%+.*� !���*0 *�

com o estudo de Silva (2007) que obteve teores m; "*%�  !� SY,`N:� ST,R]� !� STW� $�� @��*$�

cultivada no estado de Santa Catarina em tr#%�0!5">!%� "%+"$+�%9��

O teor de lip/ "*%�!$�*$+0� *�$!%+!�!%+� *�7*"� !�Q,NW9���%�+!*0!%� !�

lip/ "*%��"+� *%�$���"+!0�+�0���)0!%entam grandes varia->!%9���"$+!0*%�LXQQQM,���)"+*�LXQQPM�!�

Marangoni (2007) encontraram 0,03, 0,08 e 0,10% respectivamente. Silva (2007) encontrou
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em seu estudo 0,26; 0,24 e 0,04% nas ra/=!%� !�@��*$� !�+0#%�0!5">!%�!%+� � �%� *�!%+� *� !�

Santa Catarina. J2��"!+*�LPSSPM�!$�*$+0*��S,N`�W� !��")/ !*%�!'�0�/=!%� !�@��*$� !��'���*$!�

amarelo da Bol/E"�9�

Os valores de prote/$�%� !$�*$+0� *%� $�%� 0�/=!%�  !� @��*$� 7*0�'�

superiores aos mencionados na literatura, exceto por Nieto (1991) que relata teor de 24,34%

em um clone amarelo. Quinteros (2000), Capito (2001) e Marangoni (2007) mencionam

valores de 0,62, 0,32 e 0,26% respectivamente. Em seu trabalho, Silva (2007) menciona

valores semelhantes de 0,73 e 0,76% em duas regi>!%�!�Q,35% diferindo das demais regi>!%�

estudadas.

Os teores de cinza encontrados nas ra/=!%� !� @��*$� 7*0�'�%�)!0"*0!%�

aos mencionados na literatura, exceto por Nieto (1991) que relata teor de 23,03% em um clone

amarelo. Quinteros (2000) e Capito (2001) relatam valores de 0,41%. Marangoni (2007)

encontrou em seu estudo 0,15%. Silva (2007) menciona teores de 0,41; 0,48 e 0,17% nas tr#%�

regi>!%�!%+� � �%9�


O teor de carboidratos totais foi semelhante com Silva (2007)

encontrado nas ra/=!%� !�@��*$�!'��'�� �%� 0!5">!%� *�!%+� *� !���$+����+�0"$��6�!� 7*"� !�

2,89%. Nas demais regi>!%� 7*0�'�'!$�"*$� *%� E��*0!%� !�],NXW�!�Y,YYW� 0!%)!�+"E�'!$+!9�

Os valores est.*�!'� !%��*0 *��*'�����3!����0�%"�!"0� de Composi-.*� !���"'!$+*%�L
��,�

2004) que relata valor de 8,41%. Em seu estudo Marangoni (2007) relata valor de 12,04% de

carboidratos totais.

A an2�"%!�  !� )�� 0!%��+*�� !'� R,],� E��*0� %!'!�4�$+!� �*�  *� !%+� *�  !�

Marangoni (2007) que obteve 6,51. Esses valores decorrem da composi-.*�!�)��$�+�0���  ��

mat;0"�-prima.

Em base seca, pode-se observar que o teor de carboidratos totais foi

semelhante ao encontrado por Silva (2007) nas ra/=!%� !�yacon de uma regi.*� *�!%+� *� !�

Santa Catarina que foi de 73,25%. No mesmo estudo, nas demais regi>!%�7*0�'�!$�*$+0� *%�

66,13 e 88,85% respectivamente. Marangoni (2007) menciona um valor de 95,94% de

carboidratos totais, valor este superior ao encontrado.

Os valores de lip/ "*%� !$�*$+0� *%�  "7!0!'�  *%�  � *%�  �� �"+!0�+�0�,�

sendo valor superior ao estudo de Marangoni (2007) que obteve 0,84% e de Silva (2007) que
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menciona valores de 5,05; 5,52 e 0,75%. Em seu trabalho, Nieto (1991) obteve 1,5% de

lip/ "*%�!�<"�4!$��!+���9�LPSS`M�!$�*$+0�0�'�+!*0� !�P,RRW9

Os teores de cinzas s.*� %!'!�4�$+!%� �*� +0�3��4*�  !� �"�E�� LXQQ`M� !'�

duas regi>!%,�6�!� +!'��*'*�E��*0!%�`,``�!�PQ,S]W�0!%)!�+"E�'!$+!9�Na outra regi.*,�*� +!*0�

encontrado foi de 3,48, valor semelhante ao encontrado por Nieto (1991) de 3,5% e de Vilhena

et al. (1997) que encontraram 3,56%. O valor obtido no estudo de Marangoni (2007) foi de

1,26%, o qual difere deste estudo.

Em rela-.*��%�)0*+!/$�%,�*�E��*0�!$�*$+0� *�7*"�"$7!0"*0��*�0!��+� *�)*0�

Silva (2007) que obteve 13,93 e 17,42% em duas regi>!%�!%+� � �%9�	'�*�+0��0!5".*�*�E��*0�

foi de 6,92. Nieto (1991) menciona um teor de 3,7% e 2,07% em Marangoni (2007), valores

inferiores ao encontrado neste estudo.

Os valores citados na literatura apresentam grandes varia->!%,�

sugerindo diferen-�%�!$+0!���*$!%����+"E� *%,�0!5".*,�;)*��� !��*�4!"+�,�!$+0!�*�+0*%9

A Tabela 7 demonstra a caracteriza-.*� 6�/'"��� !� 7/%"�*-quimica do

extrato desidratado de yacon.








��'�"�
/5
Caracteriza-.*�6�/'"���!�7/%"�*-qu/'"��� *�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$��1

1������
��2������

Base I'" � Base seca

Umidade (%) 2,1� 0,220 ----

Carboidratos totais (%) 93,68 95,66

Lip/ "*%��*+�"%�LWM 0,16� 0,096 0,17� 0,096

Prote/$��LWM 1,6� 0,136 1,7� 0,128

Acidez

(% em solu-.*��*0'��M
77,1� 0 77,1� 0

Cinzas (%) 2,60� 0,126 2,67� 0,128

pH

Ca (%)
4,36� 0,092

0,04

1 resultados expressos como m; "��!�desvio padr.*,�$�U�]:
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Os resultados do extrato desidratado de yacon na Tabela 7 mostram na

base I'" ��6�!�*� +!*0� !��'" � !� "7!0"0�'� �� �"+!0�+�0�,�)*"%�$.*� 7*"�!$�*$+0� *� � *%� !�

yacon submetidos ao processo de secagem atrav;%� !��	�
 )
����. Em seu trabalho, Marangoni

(2007) utilizou farinha de yacon, a qual sofreu o processo de secagem em estufa com

circula-.*�  !� �0�  �0�$+!� `X� 4*0�%� !� )*%+!0"*0'!$+!� +0"+�0� �� !'�'��+"-processador e obteve

15,42% de umidade. No estudo de Silva et al (2004) as ra/=!%� !�@��*$�7*0�'� !%" 0�+� �%�!�

obtiveram uma m; "��  !� �'" � !�  !� N,XYW9� �*3*� LXQQYM� 0!��+�� 6�!� �%� 0�/=!%�  !� @��*$� ���

�
���
� foram submetidas ����+*���E�5!'�LPXP_�)*0�XQ�'"$9M�!�)*%+!0"*0'!$+!�*�'�+!0"��� 7*"�

submetido ���"*filiza-.*�!�7*"�*3+" ����7�0"$4�� !�@��*$,���6����0!%��+*��!'�],XTW� !��'" � !9�

Moscatto et al (2004) utilizaram farinha de yacon secas e trituradas e obtiveram 4,37% de

umidade.

Atrav;%� *%�0!%��+� *%�*3%!0E� *%�$*%�!nsaios, o processo de secagem

por �	�
 )
���� foi satisfat80"*�!'�0!��-.*����'" � !,��'��E!=�6�!�$!%+!� +0�3��4*�*3+!E!-se

pequena porcentagem (2,1%). Neste n/E!�� !��'" � !�*�)0* �+*�+!'�3�"?���+"E" � !� !�25��,�

mas com alta higroscopia, raz.*�)!���6���� !ve ser adequadamente armazenado.

Os teores de carboidratos totais diferem dos valores encontrados na

literatura, uma vez que dados relatam sobre farinha de yacon submetidas ��%!��5!'�!'�!%+�7�9�

Moscatto et al (2004) obtiveram 82,49% e Marangoni (2007) valor de 77,94%.

Os valores de lip/ "*%� �*"$�" !'��*'�*� !%+� *�  !�
�0�$5*$"� LXQQ`M�

que obteve 0,16% mesmo sendo um processo diferente de obten-.*�  �� 7�0"$4��  !� @��*$9�

Moscatto et al (2004) mencionam o teor de 1,07% de lip/ !*%9�

Marangoni (2007) menciona que em rela-.*��%�)0*+!/$�%�*3+!E!�P,`RW,�

teor semelhante a este estudo. No trabalho de Moscatto et al (2004) obtiveram 8,32%.

Os teores de cinzas foram inferiores aos encontrados na literatura,

sendo que Moscatto et al (2004) mencionam 3,75% e 4,72% no estudo de Marangoni (2007).

A acidez do produto final das ra/=!%�  !� @��*$� Lp8M� 7*"� %�)!0"*0� !'�

rela-.*��*�)0* �+*�����
���
 devido ��� "-.*� !�2�" *��/+0"�*9���'!%'*�*�*00!���*'�*�E��*0�

do pH, que foi alterado de alcalino para 2�" *9

Em base seca, foi observado valores de carboidratos totais semelhantes

ao estudo de Marangoni (2007) que obteve 92,15% e 91,37% em Silva et al (2004), por;'�*�
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produto utilizado foi farinha de yacon desidratada. O valor difere quando comparado ao

trabalho de Moscatto et al (2006) que mencionam teor de 86,97%.

Os valores de lip/ "*%�7*0�'�%!'!�4�$+!%��*� *�+0�3��4*� !�
�0"$5*$"�

(2007) que relata valor de 0,19% de lip/ "*%9�	'�
*%��++*�!+����LXQQRM� �*3%!0E�-se 0,70% e

2,36% relatado no estudo de Silva et al (2004).

Os teores de prote/$�%� 7*0�'� %!'!�4�$+!%� �*� !%+� *�  !� 
�0�$5*$"�

(2007) que menciona valor de 2,08%. Alguns estudos diferem deste trabalho, como

mencionam Silva et al (2004) e Lobo (2004) que obtiveram 3,22% e 2,56% de prote/$�%,�

respectivamente. Moscatto et al (2006) com valores de 7,77%. No estudo de Lobo (2004) as

ra/=!%�7*0�'���+*���E� �%�!��"*7"�"=� �%9��"�E��!+����LXQQYM�!�
*%��++*�!+����LXQQRM��+"�"=�0�'�

ra/=!%� !�@��*$� !%" 0�+� �%9�

Os teores de cinzas foram inferiores aos encontrados na literatura,

sendo que Silva et al (2004) encontraram valores de 3,05% de cinzas e Lobo (2004) menciona

valores de 3,73%. Moscatto et al (2006) mencionam 4,55% e 5,58% no estudo de Marangoni

(2007).

Vale ressaltar que neste estudo o produto foi submetido �� 7"�+0�-.*�

atrav;%� !�7"�+0*���E2��*��*'�+!��� !�'��4��PTQ��*'�)0;-capa de diatom2�!��PTQ�!�TQQ,��$+!%�

do processo de secagem e foi adicionado 5% de maltodextrina de mandioca. Estes processos

resultaram em um produto diferenciado, podendo interferir na caracteriza-.*� 7/%"�*-qu/'"���

do produto final.

O teor de c2��"*� 7*"� "$7!0"*0� �*%� !$�*$+0� *%� $�� �"+!0�+�0�,� %!$ *� 6�!�

Nieto (1991) encontrou nas ra/=!%�+�3!0*%�%� !�@��*$�!'�3�%!�%!���Q,PYW9��*�!%+� *� !��*3*�

(2004) foram mencionados valores de 0,11%; 0,80% e 0.83%, sendo amostras de ra/=!%�

tuberosas de yacon autoclavada, liofilizada e seca respectivamente.

,5-
 ���:�"
 ��
 �@?7���#
 �� ��6����!
 9!�
 7�!6� !3��:��
 ";<4���
 ��
 �" �
 �:�7�Q�7��


�L�
��
��
���G
��
K�7!�
��
�	���	

Os a-I��0!%� �"E0!%� E!0"7"�� *%� $�%� 0�/=!%� !%+� � �%� )*0� �%�'"� !+� ���

(1989) foram somente frutose, glicose e sacarose, num total de 29% da massa seca.
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Determinaram tamb;'� XP� �*')*%+*%� $"+0*5!$� *%� L�'"$*2�" *%� !� �'"$�%M,� ��;'�  !� �'��

fra-.*� !��)0*?"'� �'!$+!�TQW� !�*�"5*70�+�$*%�4" 0*�"%2E!"%9

De acordo com o NATIONAL RESEARCH COUNCIL 1 USA

(1989), os tub;0���*%� !� 0�/=!%� +�3!0*%�%�  !� @��*$� �)0!%!$+�'� �+;� RQW�  !� *�"5*70�+�$*%� $��

massa seca.

A Figura 20 mostra os perfis cromatogr27"�*%�  *%� �-I��0!%�

encontrados na raiz de yacon ����
���
: glicose, frutose, sacarose e oligofrutanos.

��34��
 )25
 Cromatograma de yacon ��� �
���
 discriminando os perfis dos a-I��0!%� $��

coluna BIORAD HPX- 42 A, temperatura da coluna 85_,��*'�7��?*� !�Q,R�'�A'"$�+*,� 7�%!�

m8E!��25��� !"*$"=� ��!�+!')*� !��*00" �� !�]Q�'"$�+*%9�������
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As concentra->!%� ������� �%� )* !'� %!0� *3%!0E� �%� $�� ��3!��� N� 6�!�

representa a composi-.*� )!0�!$+����  !� %���0/ !*%� !� 0!%)!�+"E�� �*$�!$+0�-.*� !'� )!%*� %!�*�

observados em amostras de raiz de yacon.

��'�"�
 05 Composi-.*� 0!��+"Ea percentual de sacar/ !*%� !� 0!%)!�+"E�� �*$�!$+0�-.*� !'�

peso seco observados em amostras de raiz de yacon.

�








 %
�
�3
����
Composi-.*�!'�

Carboidratos

%

Concentra-.*�

(g 100 -1)

Frutanos 46,1 2*

Sacarose 9,7 0,3

Glicose 14,5 0,6

Frutose 29,6 2

*Padr.*�PW� !�"$��"$��!?+0�/ �� !��2�"��L�"5'���� 0"�4�$_�X]X-684-3)




,5.
 ���:�"
 ��
 �@?7���#
 �� ��6����!
 9!�
 7�!6� !3��:��
 ";<4���
 ��
 �" �
 �:�7�Q�7��


�L�
��
�!
�C �� !
��#���� ��!
��
K�7!�






A Figura 21 mostra os perfis cromatogr27"�*%�  *%� �-���0!%�

encontrados no extrato desidratado de yacon, sendo os mesmos constituintes da raiz de yacon.
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��34��
 )(5
 
Cromatograma do extrato desidratado de yacon discriminando os perfis dos

a-I��0!%� $�� �*��$�� ������� ��f- 42 A, temperatura da coluna 85_,� �om fluxo de 0,6

mL/minuto, fase m8E!��25��� !"*$"=� ��!�+!')*� !��*00" �� !�]Q�'"$�+*%9�������































As concentra->!%� ������� �%� )* !'� %!0� *3%!0E� �%� $�� ��3!��� S� 6�!�

representa a composi-.*� )!0�!$+����  !� %���0/ !*%� !� 0!%)!�+"E�� �*ncentra-.*� !'� )!%*� %!�*�

observados em amostras de extrato desidratado de yacon.
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��'�"�
 15 Composi-.*� 0!��+"E�� )!0�!$+����  !� %���0/ !*%� !� 0!%)!�+"E�� �*$�!$+0�-.*� !'�

peso seco observados em amostras de extrato desidratado de yacon.

�








 %
�
�3
����
Composi-.*�!'�

Carboidratos

%

Concentra-.*�

(g 100 -1)

Frutanos 77,5 22*

Sacarose 9,5 2,3

Glicose 5,5 1,5

Frutose 7,5 3,1

* Padr.*�PW� !�"$��"$��!?+0�/ �� !��2�"��L�"5'���� 0"�4�$_�X]X-684-3)




,5/
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'�!<4;6�7!#
�!#
���6��#










,5/5(
%��H!
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O ganho de peso dos animais machos e f#'!�%��*��*$5*� *�+0�+�'!$+*�

foram obtidos pela diferen-��!$+0!�*�)!%*�$*�59_�!�$*�P_� "�,� !'*$%+0� *�nas Figuras 22 e 23,

respectivamente. Os dados indicaram que houve evolu-.*� *%�50�)*%,�%!$ *�*�'�"*0�5�$4*� !�

peso do grupo YB (149,5g para os ratos machos e 77,25g para as f#'!�%M9� 	'� +* *� *�

experimento o grupo citado consumiu uma m; "�� !�PS,QTh],YS5A0�+*A "���*00!%)*$ !$+!��*%�

machos e 13,61hP,S`5A0�+*A "� as f#'!�%9��*�"$/�"*� *�!?)!0"'!$+*�*%��$"'�"%� *�50�)*�[��

apresentaram um quadro de diarr;"�,�*�6����7*"�$*0'��"=� *��)8%��'��%!'�$�,�%�5!0"$ *�6�!�

se trata de um per/* *� !�� �)+�-.*���0�-.*�!��'�'�"*0��*$%�'*� *�50�)*9���

No trabalho de Gri%+!$� !+� ��� LXQQXM� �*')�0�0�'� *%� !7!"+*%�  !� +0#%�

dietas com farelos de cereal distintos (fibra) e uma dieta com inulina. Os resultados n.*�

demonstraram que houve diferen-�� %"5$"7"��+"E�� $*� ��'!$+*�  !� )!%*� !$+0!� *%�  "7!rentes

grupos diet;+"�*%9��
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��34��
 ))5 Evolu-.*�  *� 5�$4*�  !� )!%*� �*0)*0���  *%� �$"'�"%�  *%� 50�)*%� '��4*%� $*%� +0#%�

grupos experimentais.

* houve diferen-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��+"E��!$+0!�50�)*�[��!���L�<0,05) 1 Teste t

Os grupos de machos alimentados com ra->!%� �� !� [� �)0!%!$+�0�'�

ganho de peso semelhante entre si, sendo que o grupo de maior signific($�"��!'�0!��-.*��*�

ganho de peso foram os animais tratados com ra-.*�[�9

.
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��34��
 )+5 Evolu-.*�  *� 5�$4*�  !� )!%*� �*0)*0���  *%� �$"'�"%�  *%� 50�)*%� 7#'!�%� $*%� +0#%�

grupos experimentais.

* houve diferen-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��+"E��!$+0!�*�50�)*�[��!���L�<0,05) 1 Teste t

Os grupos experimentais com ra->!%���!�[,� "$ !)!$ !$+!� *�5#$!0*�

demonstraram ganho de peso semelhante entre si, sendo que as f#'!�%�  *� 50�)*� [��

resultaram em maior ganho de peso final.














,5/5)
�!� �!"�
��
��3�# D!
�"�6�� ��
�
��#��B!"B�6�� !
9!�����"



O controle do consumo de ra-.*�!�5�$4*�)*$ !0��� �0�$+!�*%�TS� "�%�

de experimento permitiu o c2����*� *��*$%�'*�'; "*� "20"*�L�
�M,�5�$4*�'; "*� "20"*� !�

peso (GMD) e coeficiente de efici#$�"����"'!$+�0�L�	�M,� !'*$%+0� *%�$�%���3!��%�PQ�e 11.

O coeficiente de efici#$�"����"'!$+�0�)!0'"+!�'*%+0�0���0!��-.*�!$+0!�5�$4*� !�)!%*�!��*$%�'*�

da dieta conforme descritos por Pellet; Young (1980).
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��'�"�
(25 Valores do consumo m; "*� "20"*� �%� "!+�%�L�
�M,�5�$4*�'; "*� "20"*�L�
�M�!�

coeficiente de efic2�"����"'!$+�0�L�	�M�$*%�0�+*%�'��4*%� �0�$+!�*%�TS� "�%� !�!?)!0"'!$+*

� �







*��	���

CMD* (g) GMD**(g) CEA***

Controle (C) 11,61hY,Q` 0,45hQ,XP 0,04

Yacon (Y) 13,10h],QY 0,49hQ,XY 0,04

Yacon + bifidum (YB) 19,05h],YS 2,53hQ,T` 0,13

*CMD = Consumo m; "*� "20"*:

**GMD = Ganho m; "*� "20"*:

***CEA = Coeficiente de efici#$�"����"'!$+�09

Atrav;%�  *� �
��  !� 0�-.*,� *3%!0E�-se que os ratos machos

consumiram ra-.*��*'�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$�e ����
�� em m; "��]5� !�70�+�$*%A "�,�!�

os animais do grupo yacon ingeriram em m; "��X5� !�70�+�$*%A "�9

��'�"�
((5 Valores do consumo m; "*� "20"*� �%� "!+�%�L�
�M,�5�$4*�'; "*� "20"*�L�
�M�!�

coeficiente de efic2�"����"'!$+�0�L�	�M�$*%�0�+*%�7#'!�%� �0ante os 59 dias de experimento

� �







*��	���

CMD* (g) GMD**(g) CEA***

Controle (C) 11,09hX,NX 0,56hQ,XQ 0,05

Yacon (Y) 11,58hP,RS 0,38hQ,QN 0,03

Yacon + bifidum (YB) 13,61hP,S` 1,30hQ,PN 0,09

*CMD = Consumo m; "*� "20"*:

**GMD = Ganho m; "* di20"*:

***CEA = Coeficiente de efici#$�"����"'!$+�09

Atrav;%�  *� �
��  !� 0�-.*,� *%� 0�+*%� 7#'!�%� $*%�  *"%� 50�)*%�

experimentais (com extrato desidratado de yacon e yacon) consumiram em m; "�� X5�  !�

frutanos/dia.
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O peso corp80!*� "$"�"��� *%� 0�+*%�'��4*%�!%+2� 0!)0!%!$+� *�$���"5�0��

24. Observou-se que no grupo Controle (C) a mediana foi de 189 g, j2�$*�50�)*�[�*�E��*0�

encontrado foi menor (185 g), enquanto no grupo YB mostrou o maior valor entre os grupos

(206 g). Os valores compreendidos pela dispers.*� "$ "��'� 6�!� $.*� 4*�E!� %"5$"7"�($�"��

estat/%+"���!$+0!�*%�50�)*%�L�>0,05). 
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* N.*�4*�E!� "7!0!$-a estat/%+"���%"5$"7"��+"E��!$+0!�*%�50�)*%�

�>0,05

��34��
),5
Peso corp80!*�"$"�"��� *%�0�+*%�'��4*%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%9











 A Figura 25 mostra que a mediana do peso corp80!*� "$"�"��� *%�0�+*%�

f#'!�%�$*�50�)*���7oi 177,5 g, j2�$*�50�)*�[�7*"�P`Y,T�5,�!$6��$+*�*�'�"*0� *%�50�)*%�L[��U�

189,5 g). Mediante os valores observados, n.*�4*�E!� "7!0!$-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��$+!�!$+0!�*%�

grupos (�>0,05). 
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��34��
)-5
Peso corp80!*�"$"�"��� *%�0�+*%�7#'!�%�$*%�+0#s grupos experimentais








,5/5,
��#!
7!�98��!
:���"
�!#
�� !#
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�
:Q6��#





O aumento do peso corp80!*�7"$��� *%�0�+*%�'��4*%�$*%�+0#%�50�)*%�!%+2�

ilustrado na Figura 26. Os pesos m; "*%� *%�0�+*%�'��4*%�"$ "��0�'�E��*0!%� !�214h]Y5�L�M,�

217,25hXP,Y5� L[M� !� ]TThYP5� L[�M9� 	$+0!� *%� 50�)*%� �� !� [� $.*� 4*�E!�  "7!0!$-��

estatisticamente significativa. Contudo, no grupo YB a diferen-�� 7*"� !%+�+"%+"��'!$+!�

significante (� 	 0,001) quando comparados com C e Y. Tal fato, pode ser atribu/ * a maior

ingest.*� ��0�-.*�$!%+!�50�)*�!�'!�4*0��3%*0-.*� !�$�+0"!$+!%9��

Fuller (1989) relata que os probi8+"�*%� )0*'*E!'� !6�"�/30"*� $��

microbiota intestinal atrav;%�  �� �*�*$"=�-.*� por bact;0"�%� 3!$;7"��%,� 7�E*0!�!$ *� �� %�I !�

intestinal e, dessa maneira pode melhorar a absor-.*� *%�$�+0"!$+!%� �� "!+�,�*�6�!�0!7�!+!�!'�

maiores coeficientes de digestibilidade.
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�>0,05
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� 	 0,001

��34��
).5
Peso corp80!*�7"$��� *%�0�+*%�'��4*%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%�

A Figura 27 mostra os resultados do peso corp80!*� 7"$���  *%� 0�+*%�

f#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%9��.*�4*�E!�%"5$"7"�($�"��!%+�+/%+"���!$+0!�*�50�)*���!�[9���3%!0E*�-se

que o peso m; "*�$*�50�)*���7*"� !�XPY,`hPN,X�5,�!$6��$+*�$*�50�)*�[�7*"� !�PS`,`hP`5�!�$*�

YB 267,5hPP,Y59� �*0;',� ��  "7!0!$-�� !%+�+/%+"��� 7*"� *3%!0E� �� !$+0!� *� 50�)*� �� !� [� �*'� *�

grupo YB (� 	 0,001).

O grupo YB apresentou maior consumo da ra-.*�!�'!�4*0��3%*0-.*� !�

nutrientes, uma vez que relatam que as bact;0"�%�  "'"$�!'��� %�%�!)+"3"�" � !�  !� "$7!�->!%,�

mantendo a flora intestinal saud2E!��!�!6�"�"30� �,��*'�$/E!"%� "'�$*�85"�*%���!"+2E!"%,�)�0��

que o intestino possa atuar na sua fun-.*� 6�!� ;�  "5!0"0� !� �3%*0E!0� $�+0"!$+!%� )�0�� *� $*%%*�

organismo e expelir o bolo fecal formado. Os probi8+"�*%� !'�$*%%*�*05�$"%'*�'!�4*0�'���

digestibilidade dos alimentos, principalmente dos nutrientes como prote/$�%,� �")/ "*%� !� ��

lactose ( CAO; FERNANDEZ, 2005)




Grupos
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*Houve diferen-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��+"E��!$+0!�*%�50�)*%���!�[��*'�50�)*�[�

� 	 0,001

��34��
)/. Peso corp80!*�7"$��� *%�0�+*%�7#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%9
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As Figuras 28 e 29 mostram os resultados da mensura-.*� !�5�"�!'"��

plasm2+"��� *%�0�+*%�'��4*%�!�7#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%9��!%+!��%)!�+*�$*+*�-se que n.*�4*�E!�

diferen-��!%+�+"%+"��'!$+!�%"5$"7"��+"E��$���*')�0�-.*�entre os grupos (�>0,05), independente

do g#$!0*9

Os valores m; "*%� !�5�"�*%!�*3+" *%�$*%� 0�+*%�'��4*%�'*%+0�0�'-se

de acordo com o grupo C, Y e YB, respectivamente: 201,0hXX,PY�'5� �-1, 259,9hY],X�'5� �-

1 e 243,3hXY,R�'5� �-1. J2�$�%�7#'!�%,�$*%�50�)*%��,�[�!�[�,��%�'! "�$�%� !�5�"�*%!�*3+" �%�

foram respectivamente: 294 mg dL-1, 291 mg dL-1 e 344 mg dL-1. Os valores nos tr#%�50�)*%�

independentes do g#$!0*� 7*0�'� %�)!0"*0!%� �*%�  !� 0!7!0#$�"�� LTQ� 1 135 mg dL-1) citado por

Mitruka e Rawnsley (1977).
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Exames bioqu/'"�*%� 0!��"=� *%� $*� ��3*0�+80"*�  !� �"*6�/'"���  *�

Laborat80"*��!$+0��� *��*%)"+��� �%���"$"��%�$*�)!0/* *� !�B�$!"0*� !�PSSS���B�$4*� !�XQQQ�

(Faculdade de Medicina da Universidade de S.*� ����*M� �*' ratos machos da linhagem

heterog#$"���Z"%+�0� !$�*$+0�0�'�E��*0!%�'; "*%� !�RN�h�YY�'5� �-1 e para f#'!�%�E��*0!%�

m; "*%� !�P]N�h�]T,`�'5� �-1 de glicose. Comparando os valores de glicemia nos machos e

f#'!�%,�*3%!0E*�-se que nas f#'!�%�*�E��*0�"$ "�� *�;�o dobro do macho. Pode-se observar

que os valores de glicemia nas f#'!�%�+�'3;'�7*0�'�'�"*0!%�6�!� *%�'��4*%9��
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Melby e Altaman (1977) relatam o intervalo de 119 a 279 mg dL-1 de

glicose em ratos e que estes podem ser influenciado pelo sexo e pela linhagem.

Ressalta-se que os dados encontrados no experimento foram

concordantes segundo os autores citados acima. Neste cen20"*,�*%�0!%��+� *%�*3+" *%�)* !'�

evidenciar que a linhagem dos animais ;��'�7�+*0�"$7��!$�"� *09��

Grupos
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��34��
)15
Glicemia dos ratos f#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+ais.

Alles et al. (1999) conduziu um estudo usando 15g dia-1 de

oligofrutose (p8� � "�"*$� *� !'� "*5�0+!�  !� 3�"?�� 5*0 �0�M,� !'� E"$+!� )��"!$+!%� L4*'!$%� !�

mulheres diab;+"�*%�$.*� "$%��"$*-dependentes). Nenhum efeito em lip/ "*%�*��em glicose do

sangue foi observado sobre um per/* *� !��'�+0�+�'!$+*� !�]�%!'�$�%9���������������������

Entretanto, Aybar et al. (2001) mencionam que a administra-.*� �� �

libidum� !� XW�  !� �42�  !� @��*$� L� %�
��
����� ������������!� em vez de 25��� )*0� ]Q�  "�%

produziu um efeito hipoglicemiante significativo em ratos diab;+"�*%� "$ �=" *%� �*'�

estreptozotocina (STZ).

Animais diab;+"�*%� +0�+� *%� �*'� !?+0�+*� �6�*%*�  ! ra/=!%�  !� @��*$�

(0,17g/100g/peso corporal e administrado semanalmente durante 30 dias) apresentaram menor

(p�0,05) consumo de ra-.*�!�'�"*0�)!%*��*0)*0��9�	%+!%� 0!%��+� *%�)* !'�%!0��+0"3�/ *%��*�

controle da glicemia (105,35hXQ,PY� '5�  �-1) provocado pelo extrato aquoso de ra/=!%�  !�

yacon. Atrav;%�  *%� 0!%��+� *%� *3+" *%,� �*$���/0�'�6�!� *� !?+0�+*� �6�*%*�  !� 0�/=!%�  !� @��*$�

apresentou efeito antidiabetog#$"�*�L��"E!"0��!+���9,�XQQNM9��
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Por outro lado, o efeito hipoglicemiante n.*� 7*" observado no

experimento, conforme os resultados.

Kaur e Gupta (2002) relatam que o efeito da inulina e da oligofrutose

sobre a glicemia e a insulinemia ainda n.*�7*"�!���" � *�!�*%� � *%� "%)*$/E!"%���!%%!�0!%)!"+*�

s.*,� ��5�'�% vezes, contradit80"*%,� "$ "��$ *� 6�!� !%%!%� !7!"+*%�  !)!$ !'�  �� �*$ "-.*�

fisiol85"���L!'�B!B�'�*��!%+� *�)8%-prandial) ou de doen-��L "�3!+!%M9��
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As Figuras 30 e 31 mencionam os valores de colesterol total dos ratos

machos e f#'!�%�$*%� +0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%9��%�E��*0!%�'! "�$*%� !��*�!%+!0*�� +*+���!'�

ratos machos nos grupos C, Y e YB, respectivamente foram, 92,7 mg dL-1, 73,4 mg dL-1 e

42,3 mg dL-1. Observa-se que n.*�4*�Ee diferen-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��+"E��!$+0!�*%�50�)*%���!�

Y nem entre Y e YB. Ressalta-se que houve diferen-��!%+�+"%+"��'!$+!�%"5$"7"��+"E��!$+0!�*%�

grupos C e YB (p�0,05), demonstrando que a ra-.*��*'�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$�L]XWM�!�

����
�� (com popula-.*�!%+"'� �� !�X9Q�?�PQ�9 UFC g-1 ra-.*M� "'"$�"�%"5$"7"��+"E�'!$+!��%�

taxas de colesterol.

No grupo das f#'!�%,���'; "�� *��*�!%+!0*��+*+���$*�50�)*���7*"� !�YQ,Y�

mg dL-1, no Y de 45,3 mg dL-1 e YB de 17,9 mg dL-1. N.*�4*�Ee signific($�"��!%+�+/%+"���!$+0!�

os grupos C e Y. Contudo, entre os grupos C e YB houve diferen-�� !%+�+"%+"��'!$+!�

significativa, o mesmo ocorrendo com os grupos Y e YB (��0,001), demonstrando que a

ra-.*��*'�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$�L]XWM�!�����
���(com popula-.*�!%+"'� �� !�X9Q�?�PQ�
9 UFC g-1 ra-.*M� "'"$�"����+�?�� !��*�!%+!0*��%"5$"7"��+"E�'!$+!9

Os valores de refer#$�"�� %!5�$ *�
"+0�d�� !� ��\$%�!@� LPS``M�  !E!'�

estar entre 10 1 54 mg dL-1 ,sendo que para ratos machos os valores dos grupos C e Y n.*�%!�

encontram no intervalo citado. Entretanto o grupo YB mostra-se dentro dos valores de

refer#$�"�9���%�7#'!�%�*%�0!%��+� *%� *%�+0#%�50�)*%�!$�*$+0�'�$*�"$+!0E��*��"+� *9�

Exames bioqu/'"�*%� 0!��"zados no Laborat80"*�  !� �"*6�/'"���  *�

Laborat80"*��!$+0��� *��*%)"+��� �%���"$"��%�$*�)!0/* *� !�B�$!"0*� !�PSSS���B�$4*� !�XQQQ�

(Faculdade de Medicina da Universidade de S.*� ����*M� �*'� 0�+*%� '��4*%�  �� �"$4�5!'�
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heterog#$"���Z"%+�0�!$�*$+0�0�'�E��*0!%�'; "*s de 55,8 h�],R�'5� �-1 de colesterol total e

para f#'!�%�E��*0!%�'; "*%� !�YT,R�h�T,S�'5A �� !��*�!%+!0*��+*+��9���%�7#'!�%�*%�+0#%�50�)*%�

encontram-se dentro dos valores citados, exceto nos machos que apenas o grupo YB est2�

dentro do intervalo.
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Fiordaliso et al (1995) observaram redu-.*�  !� PTW� $�%� +�?�%�  !�

colesterol total, 15% dos fosfolip/ "*%�!�XTW�$*%�+0"5�"�;0" !%�!'�0�+*%��)8%�"$5!%+.*� !�PQW�

de FOS.
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+(5
Colesterol total em ratos f#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%

Yamamoto et al. (1999) detectaram queda de 83% e 59% de colesterol

s;0"�*�!'�0�+*%���"'!$+� *%��*'�P�!�TW� !����,�0!%)!�tivamente.

Os efeitos hiperlipid#'"�*%�  *%� ���� 7*0�'� *3%!0E� *%� +�'3;'� !'�

humanos. Davidson et al.(1998) conduziram um experimento em homens e mulheres com

n/E!"%�  !� �")/ "*%� �!E!'!$+!� ��+!0� *%� $*� %�$5�!� !� E!0"7"��0�'�  "'"$�"-.o de 8,7% na

concentra-.*� !��*�!%+!0*��+*+���!� !�PY,YW�$���*$�!$+0�-.*� !����-colesterol ap8%�"$5!%+.*�

de 18g por dia de inulina.
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As Figuras 32 e 33 mostram os resultados da quantifica-.*�  !�

triglic;0" !%� *%�0�+*%�'��4*%�!�7#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%9��%�E��*0!%�'; "*%� !�+0"5�"�;0" !%� *%�

ratos machos foi de 75,9hXS,R�'5� �-1 no C, 39,7hPN,R�'5� �-1 no Y e 71,0h]P,R�'5� �-1 no

grupo YB. Nas f#'�%� *%� E��*0!%� '; "*%� $*%� 50�)*%� �,� [� !� [� foram respectivamente,

Grupos
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34,9hPR,]�'5� �-1 , 28,8hN,P�'5� �-1 e 24,8hT,S�'5� �-1. Neste aspecto, observou-se que

n.*�4*�E!� "7!0!$-��!%+�+"%+"��'!$+!�%"5$"7"��+"E��!$+0!�*%�50�)*%�L�>0,05), independente do

g#$!0*9

Exames bioqu/'icos realizados no Laborat80"*�  !� �"*6�/'"���  *�

Laborat80"*��!$+0��� *��*%)"+��� �%���"$"��%�$*�)!0/* *� !�B�$!"0*� !�PSSS���B�$4*� !�XQQQ�

(Faculdade de Medicina da Universidade de S.*� ����*M� �*'� 0�+*%� '��4*%�  �� �"$4�5!'�

heterog#$"���Z"%+�0�!$�*$+0�0�'�E��ores m; "*%� !�`X,]h�P],Y�'5� �-1 de triglic;0" !%�!�)�0��

as f#'!�%�E��*0!%�'; "*%� !�RS,NhPY,]�'5� �-1 .

Melby e Altaman (1977) relatam que o intervalo de triglic;0" !%� !E!02�

estar entre 26 a 145,0 mg dL-1. Estando os valores na totalidade dentro do intervalo

mencionado pelos autores, independente do g#$!0*9

Delzenne et al (2002) relatam que alimentar ratos Wistar machos com

dieta contendo 10% de inulina ou oligofrutose abaixa significativamente concentra->!%�  !�

triglic;0" !%�!�7*%7*�")/ "*%9
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O trabalho de Delzenne et al. (1993) relataram o decr;%�"'*�  *%�

triglic;0" !%� $*� %�$5�!�  !� 0�+*%� ��"'!$+� *%� �*'�  "!+�%� �*$+!$ *� XQW�  !� ���� !� PQW�  !�

inulina do total da dieta di20"�9
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Transaminases s.*� !$="'�%� 4!)2+"��%�  !+!�+� �%� $*� %�$5�!9�

Concentra->!%� !�!E� �%�  !%+�%� !$="'�%� L�%)�0+�+*� �'"$*� +0�$%7!0�%!� L���M� !� ���$"$�� �'"$*�

transferase (ALT) indicam dano hepatocelular. As Figuras 34 e 35 mostram os resultados da

AST dos ratos machos e f#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%9��*%�0�+*%�'��4*%,�*%�E��*0!%�

medianos de AST do grupo C foram de 63,1 U L-1, Y 57,6 U L-1 e YB de 48,3 U L-1. N.*�

houve signific($�"��!%+�+/%+"���!$+0!�*%�50�)*%�L�>0,05).

Nas f#'!�%,� *%� E��ores medianos nos grupos C, Y e YB foram

respectivamente, 41,3 U L-1, 50,3 U L-1 e 10,7 U L-1. Entre os grupos C e Y n.*� 4*�E!�

diferen-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��+"E�,�*�'!%'*�)0*�! !�)�0��*%�50�)*%���!�[�9��*$+� *,�!$+0!�*�

Grupos
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grupo Y e YB houve signific($�"��!%+at/%+"���L� = 0,005). Sugere-se que a ra-.*��*'�!?+0�+*�

desidratado de yacon com ����
���diminui a taxa de AST consideravelmente, estando o valor

abaixo das refer#$�"�%9�

Os valores encontrados est.*� !$+0*� *�"$+!0E��*� !�0!7!0#$�"��LYT9`�1

80.8 U L-1) citados por Mitruka e Rawnsley (1977) para os ratos machos. Nas f#'�%,�0!%%��+�-

se que os valores dos grupos C e Y s.*� �*$�*0 �$+!%� �*'� *%� ��+*0!%,� )*0;'� *� 50�)*�[��

encontra-se abaixo dos valores mencionados.





























Exames bioqu/'"�*%� 0!��"=� *%� $*� ��3*0�+80"*�  !� �"*6�/'"���  *�

Laborat80"*��!$+0��� *��*%)"+��� �%���"$"��%�$*�)!0/* *� !�B�$!"0*� !�PSSS���B�$4*� !�XQQQ�

(Faculdade de Medicina da Universidade de S.*� ����*M� �*'� 0�+*%� '��4*%�  �� �"$4�5!'�

heterog#$"�a Wistar encontraram valores m; "*%�  !� XPX� 
� �-1 e para f#'!�� P]`,N� 
� �-1,

valores estes superiores ao encontrado neste experimento. Sendo mencionado que as causas

destes valores est.*�%!$ *�)!%6�"%� �%9��
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As Figuras 36 e 37 mencionam a mediana da quantifica-.*� !�����!'�

ratos machos e f#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%9�

Em ratos machos, nos grupos C, Y e YB, as medianas de ALT foram

respectivamente: 7,2 U L-1, 5,5 U L-1 e 6,4 U L-1. Observa-se que entre os grupos n.*�4ouve

diferen-��!%+�+"%+"��'!$+!�%"5$"7"��+"E��L�>0,05). Nas f#'!�%,�*%�E��*0!%�'; "*� !�����7*0�'�

de 11,2hY,N�
��-1, 8,7hP,R�
��-1 e 4,6hP,`�
��-1 nos grupos C, Y e YB respectivamente. Entre

os grupos C e Y n.*�4*�E!�%"5$"7"�($�"��!%+�+/%+"��,�*�'!%'*���*$tecendo com os grupos Y e

YB. Neste aspecto, observa-se que houve diferen-��!%+�+/%+"���%"5$"7"��+"E��!$+0!�*%�50�)*%���!�

YB (�>0,05). Ressalta-se, que a ra-.*� !�!?+0�+*� !%" 0�+� *� !�@��*$��*'�3���
�� diminuiu

significativamente o n/E!�� !����9��

Os valores encontrados est.*��3�"?*� *�"$+!0E��*� !�0!7!0#$�"��LP`,T�1

30,2 U L-1) citados por Mitruka e Rawnsley (1977), independente do g#$!0*9
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O Laborat80"*� !��"*6�/'"��� *���3*0�+80"*��!$tral do Hospital das

Clinicas no per/* *�  !� B�$!"0*�  !� PSSS� �� B�$4*�  !� XQQQ� L����� � !�  !� 
! "�"$��  ��

Universidade de S.*� ����*M� 0!��"=*�� !?�'!%� 3"*6�/'"�*%� �*'� 0�+*%� '��4*%�  �� �"$4�5!'�

heterog#$"���Z"%+�0� !� !$�*$+0�0�'� E��*0!%�'; "*%�  !� RP�
� �-1, e para f#'!�%� TT,R�
� �-1,

valores estes superiores ao encontrado na literatura e neste estudo. Sendo mencionado que as

causas destes valores est.*�%!$ *�)!%6�"%� �%9��
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N.*�7*0�'�*3%!0E� �%���+!0�->!%�4"%+*�85"��%�"$ "��+"E�%� !�+*?"�" � !�

hep2+"��� L�"5�0� 38) nos diferentes grupos experimentais, independentemente do tratamento

dos animais com yacon.

Grupos
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��34��
 +05 Cortes histol85"�*%�  !� 7/5� *%� �*0� *%� �*'� ���	� !� %!'� ��+!0�->!%� 4"%+*�85"��%�

(200x). A) Animal do grupo controle (macho); B) animal do grupo Yacon (macho); C-D)

Animais do grupo Yacon + ����
�� (macho e f#'!�%,�0!%)!�+"E�'!$+!M9

�� ��

�� ��
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�� O peso final dos ratos machos e f#'!�%� �)0!%!$+�0�'� !%+�+"%+"��'!$+!�  "7!0!$-��

significativa do grupo YB (��0,001) comparada com o grupo C e Y. Sendo que o maior

ganho de peso foi do grupo YB (149,5g para os ratos machos e 75,5g para as f#'!�%M,�

podendo ser atribu/ *���'�"*0�"$5!%+.*� !�0�-.*�$!%+!�50�)*9

�� O tratamento com ra-.*� �*$+!$ *� !?+0�+*�  !%" 0�+� *�  !� @��*$� L]XWM� !� ����
��

(com popula-.*�!%+"'� �� !�X9Q�?�PQ9 UFC g-1 ra-.*M� "'"$�"��%"5$"7"��+ivamente as taxas

de colesterol total tanto nos machos como nas f#'!�%9��

�� A dosagem de triglic;0" !%�$*%�0�+*%�'��4*%�!�7#'!�%�$*%�+0#%�50�)*%�!?)!0"'!$+�"%�

n.*� �)0!%!$+�0�'�  "7!0!$-�� !%+�+"%+"��'!$+!� %"5$"7"��+"E�� !$+0!� *%� 50�)*%� L�>0,05),

portanto a ra-.*�$.*�"$+!07!0"��$!%+��'*�;����,�!%+�$ *�*%�E��*0!%�$��+*+��" � !� !$+0*� *�

intervalo citado na literatura.
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�� As ra->!%�$.*� "$+!07!0"0�'�$�� *%�5!'� !��%)�0+�+*��'"$*��0�$%7!0�%!� !'� 0�+*%�

machos nos tr#%� 50�)*%� !?)!0"'!$+�"%,� )*"%� $.*� 4*�E!� %"5$"7"�($�"�� estat/%+"��� !$+0!� *%�

grupos (�>0,05). Entretanto em ratos f#'!�%� $*%� 50�)*%� [� !� [�� *�*00!��  "7!0!$-��

estatisticamente significativa (�=0,005), demonstrando que a ra-.*� �*'� !?+0�+*�

desidratado de yacon (32%) e bifidus (com popula-.*� !%+"'� ��  !� X9Q� ?� PQ9 UFC g-1

ra-.*M�� "'"$�"���+�?�� !��%)�0+�+*��'"$*��0�$%7!0�%!��*$%" !0�E!�'!$+!,�!%+�$ *���3�"?*�

dos valores de refer#$�"�9���'!%'*���*$+!�!$ *��*'��%��*$�!$+0�->!%� !����$"$���'"$*�

Transferase em ratos f#'!�%�!$+0!�*%�50�)*%���!�[��L�>0,05).
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Os resultados obtidos neste trabalho permitiram concluir que:

�� Os ensaios experimentais indicaram que o extrato desidratado de yacon utilizado

n.*��7!+*��6���"+�+"E�'!$+!� �%� 0�->!%� � '"$"%+0� �%� �*%� 50�)*%� !?)!0"'!$+�"%� indicando

que os procedimentos de sua produ-.*� 7*0�'� � !6�� *%,� ��;'�  �� E"�3"�" � !� !'� ��05��

escala.

�� N.*�7*0�'�*3%!0E� �%���+!0�->!%�4"%+*�85"��%�"$ "��+"E�%� !�+*?"�" � !�4!)2+"���$*%�

diferentes grupos experimentais, independentemente do tratamento dos animais com

yacon.

�� Os resultados observados demonstraram que o extrato desidratado de yacon

produzido aditivado com ����
��
�������� ����
�� apresenta-se como um produto

simbi8+"�*�)0*'"%%*0�!��*'�50�$ !�)*+!$�"��� !��+"�"=�-.*9
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AP�����	���1 An2�"%!�4"%+*�85"��

�� ��C�@D!

A fixa-.*�; um processo que tem por finalidade conservar as c;����%�

ou os tecidos no estado em que eles se encontram �"$� E"E*�9� �� 7"?�-.*�  !E!� �%%!5�0�0� ��

conserva-.*�'*07*�85"��� *%�!�!'!$+*%��$�+&'"�*%�!�+*0$2-los aptos ���*�*0�-.*9���7"$��" � !�

dos fixadores ;J� !E"+�0� �*�'2?"'*�)*%%/E!�� ��+!0�->!%�  �� �*$%+"tui-.*� 6�/'"��� �!����0,� 7"?�0�

prote/$�%�!�"$�+"E�0�!$="'�%�)0*+!*�/+"��%,�*�'�"%�0�)" �'!$+!�)*%%/E!�,�)*"%�%.*�0!%)*$%2E!"%�

pelos fen&'!$*%� !���+8�"%!9����7"?� *0�'�"%��%� *�;�*��� !/ *�780'"�*�L7*0'*��*��7*0'��"$�M9�

O tecido pode permanecer por mais de 10 anos sem alterar nada. Geralmente ;��%� *�%*��-.*�

aquosa a 10% (JUNQUEIRA; CARNEIRO, 1999).




�� ��#���� �@D!





K� *� )0*�!%%*� �+0�E;%�  *� 6���� %!� 0!+"0�� �� 25���  *� +!�" *9� �!E!-se

utilizar nesse processo subst($�"�%� 6�!� +!$4�'��)!+#$�"�� )�0�� 0!��"=�0�'"%+�0�%� em todas as

propor->!%��*'���25��9��� !%" 0�+�-.*�3�%!"�-se, portanto, no tratamento das pe-�%�)�%%�$ *-

as por uma s;0"!� !�2��**"%� !��*$�!$+0�-.*��0!%�!$+!�`Q�LP�4*0�M,�NQ�LP�4*0�M,�STLX�4*0�%M�!�

100% (2 horas). Este processo fundamenta-se no fato de que quando entram em contato,

solu->!%� !� 2��**�� !� 25���*�*00!��'�� %;0"!� !� �*00!$+!=�� !� �*$7�"+*%� "$+!072%"�*%,� )* !$ *�

causar modifica->!%� !�)*%"-.*�!�0!��->!%� !�!�!'!$+*%�"$+!50�$+!%� �%��;����%�*�� *%�805.*%�

entre si. Para evitar isso, utiliza-se 2��**is de concentra-.*��0!%�!$+!� "'"$�"$ *���E"*�#$�"��

destas correntezas (JUNQUEIRA; CARNEIRO, 1999).

�� ���:���G�@D!
!4
7"����6�� !





Como o 2��**�� $.*� ;� '"%�/E!�� �*'� �� )�0�7"$�,�  !E!-se usar outro

produto com a fun-.*� !�)*$+!�!$+0!�*�2��**��!���)�0�7"$�9�	%+e produto dever2�%!0�'"%�/E!��

com ambos em todas as propor->!%9�
%�-se geralmente o xilol (2 horas) ou benzol. Quando a

substitui-.*�  *� 2��**�� )!�*� "$+!0'; "*� !%+"E!0� �*')�!+*,� �%� %�3%+($�"�%� !')0!5� �%�
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comunicam �� )!-�� *� %!�� ��+*� /$ "�!�  !� 0!70�-.*,� +*0$�ndo-a translI�" �� L�
��
	���:�

CARNEIRO, 1999).





�� ����:���G�@D!





K� �� "$7"�+0�-.*� �*'� �� )�0�7"$�9� 	%+!� )0*�!%%*� "')0!5$�� *%� +!�" *%�

completamente com o produto fundido. Consiste em passar a pe-��!'�X�3�$4*%� !�)�0�7"$��!'�

tempos de 1 hora cada que variam com a pe-��!'�6�!%+.*���7"'� !�0!+"0�0�+* *%�*%�E!%+/5"*%�

do diafanizador.

�� ��7"4#D!
�6
9���:���





Depois do I�+"'*� 3�$4*�  !� )�0�7"$�,� �� )!-�� )* !� %!0� "$���/ ��

definitivamente em moldes apropriados no qual se despeja a parafina fundida e onde, com o

aux/�"*�  ! uma pin-�,� ;� �*�*�� �� �� )!-�� *0"!$+�$ *-a no sentido desejado, deixando

posteriormente, solidificado. Retira o molde (Figura 39) e identifica-se com etiqueta com

todos os dados. Coloca-se na geladeira e corta-se no micr8+*'*�LR�'/�0*$%M9�L�
��
	���:�

CARNEIRO, 1999). Ao ser cortado no micr8+*'*��*�*��-se o material em banho-maria (40 a

45_�M���%!0�)!%�� *��*'�*���?/�"*� !��'�)"$�!�,��*�*��$ *�$���('"$��)0!E"�'!$+!���3�'"$� ��

e levado a estufa a 55V�9

��34��
+15 Molde com f/5� *
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�� �!"!��@D!





A maioria dos tecidos ;�"$�*�*0,�*�6�!�+*0$�� "7/�"��%���*3%!0E�-.*��*�

microsc8)"*9� �!E" *� �� "%%*,� 7*0�'� "$+0* �=" *%� ';+* *%� )�0�� �� �*�*0�-.*�  *%� +!�" *%,�  !�

modo a tornar seus componentes vis/E!"%� !�  !%+��� *%� �$%�  *%� *�+0*%9� �� �*�*0�-.*� ;� 7!"+��

usando geralmente misturas de subst($�"�%� 6�/'"��%�  !$*'"$� �%� �*0�$+!%9� ��'�"*0"��  *%�

corantes usados em histologia comporta-se como 2�" *%�*��3�%!%�!�+!$ !'���7*0'�0��"5�->!%�

salinas com radicais ioniz2E!"%� )0!%!$+!%� $*%� +!�" *%9� �%� �*')*$!$+!%�  *%� +!�" *%� 6�!� %!�

coram facilmente com corantes b2%"�*%�%.*��4�'� *%�3�%87"�*%,�%!$ *��4�'� *%� !���" 87"�*%�

os que se ligam a corantes 2�" *%9��%��*0�$+!%�32%"�*%�)0"$�")�"%�%.*J��=��� !�+*��" "$�,��=��� !�

metileno, hematoxilina; os corantes 2�" *%� %.*J� *0�$5!� �,� !*%"$�� !� �� 7�csina 2�" �9� ��

colora-.*�  �)��� )!��� 4!'�+*?"�"$�� !� !*%"$�� L�	M� ;� �� '�"%� �+"�"=� �� $�� 0*+"$�� 4"%+*�85"��,�

por;'�'�"+*%�*�+0*%�%.*��%� *%�L�
��
	���:�����	���,�PSSSM9





�� �!"!��@D!
��
H�6� !C�"���
�
�!#���
�L��





A colora-.*�!'��	�7*"�7!"+�� ��%!5�"$+!�'�$!"0�J

- Desparafinizar em xilol I por 10 minutos;

- Desparafinizar em xilol II por 10 minutos;

- H��**��PQQW�)*0�P�'"$�+*:

- H��**��PQQW�)*0�P�'"$�+*:

- H��**��STW�)*0�P�'"$�+*:

- H��**��STW�)*0�P�'"$�+*:

- H��**��`QW�)*0�P�'"$�+*:

- Lavar bem em 25����*00!$+!;

- Corar em hematoxilina por 5 minutos;

- Lavar bem em 25����*00!$+!�)�0��+"0�0�*�!?�!%%*� *��*0�$+!:

- Passar r2)" *�)!�*� "7!0!$�"� *0:

- Lavar em 25����*00!$+!:
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- Passar pelo 2��**��NQW�L'*0 !$+!�- se torna misc/E!���*��*0�$+!�!*%"$�M:

- Corar em eosina por 1 minuto;

- Lavar em 2��**��STW:

- Lavar novamente em 2��**��STW:

- Lavar em 2��**��PQQW:

- Lavar novamente em 2��**��PQQ�W:

- Passar pelo xilol I;

- Passar pelo xilol II;

- Passar pelo xilol III;

- Montar com lam/$����!�'!"*��!0'*�$+:

- Deixar secar;

- Limpar com xilol.
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