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Resumo

O Yacon (Smallanthus sonchifolius) é um tubérculo originario da regido andina(América do Sul),
com altas concentra¢gbes de frutooligossacarideos (FOS)como principal carboidrato de reserva.
Esses sacarideos estdo relacionados acaracteristicas prebioticas, como por exemplo, o auxilio
na modulacdo da insulina no sangue. Além disso, o FOS hidrolisa rapidamente apés a colheita,
ogue reduz sua vida util . Para preservacdo e retencdo de sua atividade biologica, cuidados
especiais devem ser dados a técnica de processamento,que pode afetar sobremaneira a
composi¢cdo quimica, incluindo os componentes bioativos. A secagem convectiva € uma
operacgdo unitaria cujo objetivo é aumentar a vida util de alimentos. Deste modo, a secagem de
alimentos como o Yacon € de suma importancia, visto que, 0 mesmo degrada-se facilmente.
Todavia, essa técnica pode afetar a composicdo quimica do alimento dependendo da
temperatura que foi utilizada. A temperatura de secagem possui forte influéncia na determinacdo
do tempo de secagem. O objetivo do presente trabalho foi avaliar o impacto do uso de diferentes
temperaturas na cinética de secagem do Yacon. O experimento foi realizado no Laboratério de
Secagens do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras. O
Yacon foi lavado em agua corrente e imerso em solucéo de hipoclorito de sddio na concentragao
de 0,200g/kg de solugdo por 15 minutos. Logo em seguida, foram cortadas em fatias com o
auxilio de um molde de aco inoxidavel e formam imersas em uma solucéo contendo 1% de acido
citrico por 2 min. Posteriormente as amostras foram secas com papel absorvente. As amostras
foram secas em um secador de tinel a 50° e 70°C. Foram utilizadas 68,82 + 0,67 g de amostra.
As secagens foram realizadas até que as amostras atingissem a umidade de equilibrio. O uso de
temperaturas iguais a 70°C impactaram em uma redugdo no tempo de secagem devido ao
aumento do coeficiente de difusédo efetivo quando comparadas as secagens a 50°C. O aumento
da temperatura de secagem mostrou-se benéfica visto que o tempo de secagem foi reduzido em
43% quando comparado a secagem convectiva a 50°C.
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