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O EFEITO DA ADICAO DE YACON NO SUCO DE
LARANJA INDUSTRIALIZADO SOBRE A CURVA
GLICEMICA DE ESTUDANTES UNIVERSITARIOS

BRESUMO: O conceito de indice glicémico (IG) foi pro-
posto em 1981 por David Jenkins'® para caracterizar a
quantidade de carboidrato absorvida pelo organismo apods
uma refei¢do, avaliando e classificando os alimentos com
base nas respostas glicémicas, podendo ser utilizado na
prevencdo primaria de doengas crdnicas assim como no
auxilio ao tratamento de quadros ja instalados. O yacon
(Smallanthus sonchifolius), uma raiz tuberosa comumente
utilizada como alimento na América do Sul, é conhecido
por seu possivel poder de reduzir o IG de uma refei¢do. Em
sua composi¢do sdo encontrados os carboidratos frutose,
glicose, sacarose ¢ oligossacarideos de baixo grau de poli-
merizagao, com ligagdes do tipo B (2—1), os frutooligossa-
carideos do tipo inulina. O objetivo do presente trabalho foi
o de avaliar a redugdo do indice glicémico promovida pela
adi¢do de yacon ao suco de laranja industrializado, a aceita-
¢do do produto modificado e a sua composi¢ao quimica. O
presente estudo possuiu carater exploratorio, transversal e
quantitativo, subdividido em seis etapas: desenvolvimento
da formulacdo; analise quimica dos produtos padrdo (suco
de laranja) e modificado (suco de laranja adicionado de
yacon); analise sensorial dos produtos, padrdo ¢ modifica-
do; validagdo dos instrumentos para a coleta de glicemia;
avaliagdo de curva glicémica com administracdo das duas
amostras e analise estatistica dos dados ao nivel de 5% de
significancia. A ingestdo do produto modificado promoveu
menor altera¢do na glicemia do que o produto padrdo, além
disso, verificou-se que ndo houve formagéo de pico glicé-
mico. O produto modificado contribuiu para que a curva
glicémica se mantivesse mais homogénea, o que fez com
que o aumento ¢ o declinio da glicemia acontecessem de
forma gradativa. Por meio da analise sensorial, verificou-se
que ndo houve diferenca (p< 0,05) na aceitacdo do produto
modificado quando comparado ao padrdo. Destaca-se ainda
um incremento no teor de fibras no suco contendo yacon,
porém sem alteracdo dos demais componentes. Por meio
da adi¢do de yacon in natura no suco de laranja industria-
lizado foi possivel obter um produto com caracteristicas
sensoriais semelhantes ao produto padrdo, com incremento
de fibras, além de auxiliar no controle do indice glicémico.
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Tais fatores sdo relevantes para prevencdo da obesidade e
Diabetes mellitus e promogdo de saude, contribuindo, as-
sim, para a melhoria da qualidade de vida da populacdo
sem afetar a aceitac@o ¢ a escolha pelo produto.

BPALAVRAS-CHAVE: Yacon; suco de laranja; indice gli-
cémico; curva glicémica.

INTRODUCAO

O conceito de indice glicémico (IG) foi proposto em
1981 por David Jenkins,'* para caracterizar a quantidade de
carboidrato absorvida pelo organismo ap6s uma refeicdo,
avaliando e classificando os alimentos com base nas res-
postas glicémicas. Essa avaliag@o ¢ feita por meio da ana-
lise da curva glicémica produzida apos a ingestdo de 50g
de carboidrato de um alimento teste em relagao a curva de
50g de carboidrato de um alimento padrao (glicose ou pao
branco). O controle do indice glicémico pode ser utilizado
na preven¢ao primaria de doengas cronicas, assim como no
auxilio ao tratamento de quadros ja instalados. !5 1624

Com o aumento na prevaléncia de doengas cronicas
ndo transmissiveis, como Diabetes mellitus ¢ a obesidade,
observa-se a importancia de uma alimenta¢do nutricional-
mente adequada atuando na prevengdo e no tratamento de
doengas, além da avaliagdo dos habitos alimentares da po-
pulagdo e do incentivo da insercdo de novos alimentos que
possam atuar na melhora da qualidade de vida. **

De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude
(OMS), mais de 180 milhdes de pessoas em todo o mundo
sdo portadoras de Diabetes mellitus com provavel aumento
para mais que o dobro em 2030. 27 Segundo estimativa da
OMS aproximadamente 1,6 bilhdes de adultos no mundo
estdo acima do peso e pelo menos 400 milhdes sdo obesos,
numeros que poderdo chegar a 2,3 bilhdes e mais de 700
milhdes, respectivamente, em 2015. 2 Essas patologias,
quando ndo tratadas, sdo fatores de riscos para hipertensao
arterial, hipercolesterolemia, doengas cardiovascularese al-
gumas formas de cancer. !' Habitos alimentares saudaveis,
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com consumo elevado de vegetais, frutas e grios integrais,
pobre em gorduras saturadas ¢ carboidratos de alto indi-
ce glicémico, associados a pratica frequente de atividade
fisica atuam de forma benéfica na qualidade de vida da
populagdo, prevenindo o surgimento de doengas cronicas
ndo-transmissiveis.

Para os individuos portadores de Diabetes mellitus
tipo 2 o controle da glicemia ¢ essencial, a fim de reduzir as
oscilagdes bruscas na curva glicémica e insulinémica. Esse
controle pode ser feito por meio da recomendagdo de fon-
tes alimentares com baixo IG para esta populagdo, pratica
justificada devido a lenta absor¢do apresentada por esses
alimentos, que aumentam gradualmente a glicose na cor-
rente sanguinea, exigindo menores quantidades de insulina
e provocando menor variagdo da glicemia. **

Para individuos obesos, o consumo de alimentos
com baixo IG também ¢é recomendado pelo mesmo moti-
vo citado anteriormente, promovendo, dessa forma, maior
saciedade, o que auxilia no controle da ingestdo diaria total
de alimentos. O metabolismo lipidico também pode ser me-
lhorado com a adesdo desta dieta, devido as alteragdes nas
concentragdes das fragdes de colesterol HDL e LDL apos
o consumo de alimentos com baixo I1G. O teor de fibras
influencia no IG dos alimentos, pois, quanto mais fibras so-
luveis presentes nos mesmos, maior € o tempo de contato
entre o carboidrato ¢ a superficie de absorc¢éo, sendo maior
a quantidade de glicose absorvida e sua curva glicémica
prolongada. As fibras insoluveis reduzem este tempo de
contato, diminuindo a absor¢do dos carboidratos, resultan-
do em um menor IG.

Um alimento conhecido por seu possivel poder de redu-
zir 0 IG de uma refeigéo € o yacon (Smallanthus sonchifolius),
uma raiz tuberosa comumente utilizada como alimento na
América do Sul, cuja planta ¢ originaria das regides andinas,
sendo introduzida no Brasil na década de 90. '7-%

Essa raiz tuberosa possui sabor semelhante ao de
frutas como o meldo, com polpa levemente amarelada, cro-
cante e aquosa. Quando colhidas, as raizes tendem a apre-
sentar sabor amilaceo, motivo pelo qual sdo expostas a luz
solar por muitos dias apés a colheita a fim de incrementar
seu sabor doce, técnica conhecida como soleado. 2

Tais caracteristicas tornam versatil a utilizagdo do
yacon na alimentacdo, com facil incorporagdo em bebidas,
podendo ser incorporado a dieta de individuos diabéticos,
obesos ¢ de demais individuos. Apesar de o yacon ser co-
mumente consumido in natura, diversos produtos como
suco, xarope, cha (das folhas) e chips (yacon cortado em
laminas ¢ desidratado) tém sido desenvolvidos com o in-
tuito de aproveitar as potencialidades desse alimento. No
Japdo, as raizes tuberosas sdo transformadas em produtos
de panificacdo, bebidas fermentadas, p6 ou polpa liofiliza-
da, picles entre outros. 2!

Em sua composicdo sdo encontrados os carboidra-
tos frutose, glicose, sacarose e oligossacarideos de baixo
grau de polimerizagdo, com ligagdes do tipo  (2—1), os
frutooligossacarideos do tipo inulina. '”-2% Os frutooligos-
sacarideos (FOS) e a inulina sdo fibras alimentares solu-
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veis designadas como prebidticos pela ndo digestibilidade
por enzimas do trato digestério humano, pelo estimulo
seletivo do crescimento e atividade de bactérias intesti-
nais promotoras de saude, pelo baixo valor calérico e pela
influéncia positiva sobre a fun¢ao intestinal e sobre os pa-
rametros lipidicos. 7

A inulina ¢ proveniente da frutose, ndo digerivel,
sem sabor e com baixo aporte calérico. E empregada na
preparagdo de alimentos auxiliando na textura, na consis-
téncia, na viscosidade ¢ na umidade. Tais caracteristicas
proporcionam sensagao gustativa similar a da gordura e au-
mento no aporte de fibras de produtos alimenticios. 2

Quando alcanga o intestino delgado, a inulina se
transforma em um gel, dificultando a absor¢do da glico-
se ¢ reduzindo sua concentragdo sanguinea. Ao chegar ao
intestino grosso, ¢ fermentada pela microbiota local, prin-
cipalmente as bifidobactérias, que tendo seu crescimento
estimulado vdo contribuir para a promogdo da saude. ® 2
Estas constituem o maior grupo de bactérias presentes no
colon e sdo responsaveis por promover diversos efeitos be-
néficos ao hospedeiro, tais como: fermenta¢do de substra-
tos, resultando na produg@o dos acidos graxos de cadeia
curta (AGCC); redugao do pH, exercendo agdo bactericida;
reduc@o dos niveis séricos de amodnia pela fermentagdo de
proteinas; participacdo na produgdo de vitaminas do com-
plexo B e influéncia na resposta imune. As bifidobactérias
exercem também um efeito inibitorio sobre o crescimento
de outras espécies, reduzindo o risco de invasdo e coloniza-
¢éo por bactérias patogénicas ao organismo.

Os frutooligossacarideos presentes no yacon sdo
apontados como eficientes na modulagdo da sindrome
metabolica, fator de predisposicdo no desenvolvimento
de Diabetes mellitus tipo 2 e dislipidemias. Isso se deve
a forma como tal carboidrato é absorvido, pois, diferente-
mente da maioria dos carboidratos, que sdo absorvidos na
forma de glicose, os FOS, devido a presenga das ligagdes
B — (2 —1) e a auséncia de enzimas capazes de quebrar es-
sas ligagdes em humanos, resistem a hidrélise das enzimas
digestivas sendo fermentados no colon até produzir acidos
graxos de cadeia curta (acetato, propionato ¢ butirato) que
ndo elevam a concentragdo de glicose no sangue %1625

O consumo de FOS também pode elevar a absor¢do
de minerais como calcio, magnésio ¢ fosforo e reduzir a
inflamacgdo decorrente da deficiéncia de magnésio, além de
auxiliar na reducdo da pressao arterial em individuos hiper-
tensos, devido a sua forma de absor¢do, que reduz a deman-
da de insulina, evitando, dessa maneira, a hiperinsulinemia
que, quando presente, ativa o sistema nervoso autdonomo e
age no hipotalamo, aumentando sua atividade, prejudican-
do a elasticidade vascular e elevando a absorgdo renal de
sodio, o que contribui para a hipertensdo. '®

Apesar de todos os beneficios relatados, a populagéo
mundial tende ao alto consumo de produtos industrializa-
dos em func¢do da praticidade de armazenamento e preparo,
além da propaganda massiva em torno desses alimentos e
do sabor acentuado que apresentam. Tais produtos geral-
mente sdo ricos em carboidratos de alto indice glicémico,



principalmente sacarose, com o intuito de conferir sabor e
auxiliar na conservag@o. No entanto, essa pratica alimentar
inadequada pode conduzir a elevagdo do indice glicémico
e consequentemente apresentar efeitos adversos graves a
saude, entre os quais estdo: hipertrigliceridemia, diminui-
¢do na concentragdo plasmatica de HDL colesterol e au-
mento da adiposidade corporal. 1

De acordo com a Pesquisa de Or¢camento Familiar
(POF) realizada entre julho de 2002 e junho de 2003, a par-
ticipag¢@o de alimentos industrializados na contribuigdo da
alimentag¢@o da populagdo brasileira aumentou 82% entre
1974 ¢ 2003, dados do ENDEF, indicando uma importan-
te mudan¢a no comportamento alimentar da populagao. *
Segundo Vilela & Bicalho, % o consumo médio de suco de
laranja no Brasil ¢ de 20 litros por habitante por ano, sendo
que, pouco mais de um litro desse total ¢ referente ao suco
industrializado.

Diante do exposto e com o intuito de minimizar os
efeitos adversos sobre a saude promovidos pelo consumo
de alimentos industrializados, o presente trabalho buscou
avaliar a reducado do indice glicémico, decorrente da adicao
de yacon ao suco de laranja, e a aceitagdo do novo produto
a fim de se fornecer alternativas praticas para a modulagdo
da glicemia, somando-se a isso os demais efeitos benéficos

do yacon promovendo a satde, ¢ consequentemente, qua-
lidade de vida.

MATERIAL E METODOS
Caracterizacao do Estudo

O presente estudo possuiu carater exploratorio,
transversal e quantitativo sendo subdividido em seis etapas:
selecdo e preparacdo das amostras, teste de aceitabilidade,
analise da composi¢do quimica, validagdo dos instrumen-
tos para a determinagdo da glicemia, avaliacdo da curva
glicémica com cada amostra ¢ analise estatistica dos dados
ao nivel de 5% de significancia. Para realizagao das etapas
de analise sensorial e avaliagdo do indice glicémico houve
aprovagio do Comité de Etica em Pesquisa do Centro Uni-
versitario Unieuro.

Selecdo e Preparacgéo das Amostras de Suco

Foi utilizado como padrdo o suco de laranja indus-
trializado (Mais®) apontado como a marca de maior con-
sumo no Plano Piloto/DF, por meio de pesquisa feita em
16 supermercados das Asas Sul e Norte, onde os gerentes
de cada estabelecimento foram questionados sobre sabor e
marca dos sucos industrializados mais vendidos. O suco de
laranja foi selecionado por apresentar alta aceitagdo pela
populagdo e indice glicémico elevado (IG = 76). '° Apds a
aquisi¢do dos produtos, as analises foram conduzidas com
a prepara¢ao padrdo composta de suco industrializado puro,
conforme adquirido no mercado, e a preparagdo modifica-
da, composta por suco de laranja industrializado adiciona-
do de 15% de yacon in natura sem a casca. As amostras
foram homogeneizadas em liquidificador industrial por 5
minutos em velocidade alta.

A porcentagem de yacon utilizada na amostra mo-
dificada foi determinada por meio de analise sensorial com
teste de diferenga ° com provadores ndo treinados (n = 20).
Os testes foram realizados com concentragdes de 5, 10, 15
¢ 20% de yacon comparados com o suco padrao. Observou-
se que até a adi¢do de 15% nenhum dos provadores perce-
beram diferenga entre as amostras. Porém, com adigdo de
20% de yacon ao suco de laranja industrializado, 70% dos
provadores detectaram diferenga entre os produtos. Portan-
to, estabeleceu-se a adi¢ao de 15% de yacon em relagdo ao
suco de laranja.

Andlise de Composi¢do Quimica

As duas amostras, padrdo e modificada, foram con-
duzidas ao laboratorio de bromatologia do Centro Uni-
versitario Unieuro para realiza¢do das andlises quimicas.
Foram avaliados, em triplicata, proteina pelo método de
Kjeldahl, cinzas pelo método via seca, lipideos pelo méto-
do de Soxhlet, ! umidade pelo método de secagem a vacuo,
13 teor de fibras totais pelo método enzimatico gravimétrico
7 e o valor de carboidratos totais foi calculado por diferen-
ca, subtraindo de 100 os valores encontrados de lipideos,
fibras, proteina, umidade e cinzas.

Andlise Sensorial

As amostras foram submetidas ao teste de aceitagao
com escala hedonica de sete pontos, sendo 1 = “desgos-
tel muitissimo” e 7 = “gostei muitissimo” para o atributo
avaliagdo geral do produto. Cada amostra foi avaliada por
50 julgadores, ndo treinados, que receberam, de forma mo-
nadica, 2 amostras codificadas com ntimeros de 3 digitos,
a0 acaso, € um copo com agua para enxague da boca antes
de cada avaliagdo. Os individuos participantes foram re-
crutados de forma aleatoria dentre os estudantes do Cen-
tro Universitario no periodo de intervalo entre as aulas. O
estudo foi de carater cego, pois apenas os pesquisadores
conheciam o contetido das amostras.

Caracterizacdo da Amostra Populacional

O estudo foi realizado por meio da aplicagdo do
teste glicémico em 20 estudantes do Centro Universitario
Unieuro de ambos os sexos com idades entre 20 e 40 anos
(48% do sexo feminino), devido as alteragdes glicémicas
que podem ocorrer fora desta faixa etaria.

Foram excluidos da pesquisa todos os individuos
portadores de diabetes, ndo eutrdficos, em uso de medi-
camentos, que tivessem consumido bebida alcodlica, ou
aqueles que tivessem realizado atividade fisica intensa nas
doze horas anteriores aos testes € nos dias dos mesmos,
além de gestantes e lactantes.

Avaliacdo de Alteracgdo de indice Glicémico
A aplicagdo do teste de glicemia ocorreu mediante

a assinatura do termo de consentimento livre e esclarecido
pelos participantes da pesquisa.
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Os individuos avaliados compareceram ao local da
aplicagdo do teste onde primeiramente foram questionados
sobre peso e altura para posterior calculo do IMC (indice
de Massa Corporal). Foi solicitado aos participantes fazer
jejum nas 12 horas precedentes a realizacdo do teste, sendo
a ultima refeicdo padronizada, composta por uma maga. A
coleta da glicemia de jejum teve inicio as 8 horas da manha
onde foram coletados sangue para dosagem de glicemia
(mg/dL de sangue) por meio da pun¢ado de polpa digital re-
alizada com lanceta descartavel (Wiltex®), com o auxilio de
fita reagente descartavel (Accu Chek Advantage®) e glico-
simetro portatil (Accu Chek Advantage®).

Apos a primeira coleta de sangue, os individuos
consumiram 50 mL de suco de laranja puro ou adicionado
de 15% de yacon. Apos 30, 60 e 120 minutos foram realiza-
das as coletas posteriores, perfazendo um total de 4 coletas
por dia. Os participantes mantiveram-se em repouso nos
intervalos de cada coleta. Os testes foram realizados por
dois dias consecutivos, seguindo o mesmo procedimento,
porém foram oferecidas amostras diferentes em cada dia.

Os glicosimetros utilizados na pesquisa passaram
por validag@o sendo testadas 10 amostras de sangue veno-
s0. A determinagdo foi feita pelo método GOD — trinder.
As mesmas amostras também tiveram a glicose determina-
da por meio dos glicosimetros utilizados na pesquisa. Os
resultados obtidos pelos dois métodos foram semelhantes,
validando, dessa forma, os aparelhos a serem utilizados.

Analise Estatistica

Os resultados encontrados foram analisados por
meio da analise de variancia (ANOVA) e aplicagdo do teste
de média de Tukey ao nivel de 5% de significancia. ¢

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicdo Quimica

Observou-se por meio da analise da composicao
quimica (Tabela 1) que houve aumento no aporte de fibras
da preparagdo adicionada de yacon. Quando comparado o
teor de carboidratos, excluindo-se a fragdo de fibras, obser-
vou-se que houve diferenca estatistica significativa entre as
duas amostras (p < 0,05), em que o suco adicionado de ya-
con apresentou menores teores desta fracdo. Tal fato pode
ter contribuido para os menores niveis plasmaticos de gli-
cose observados na Figura 1 e na Tabela 3. Além da redu-
¢do do teor de carboidratos, o aumento no aporte de fibras
mostrou-se importante, uma vez que pode também auxiliar
na redu¢@o do indice glicémico, no controle do colesterol e
na regulacdo intestinal. *

Segundo a legislagdo brasileira, para um produto ser
considerado fonte de fibra ¢ preciso apresentar no minimo
1,5% em fibras e para ser considerado um produto com alto
teor deve apresentar no minimo 3%. * Dessa forma, a amos-
tra modificada pode ser considerada como alimento com
alto teor em fibras, uma vez que forneceu cerca de 4,12%

316

em relacdo a 0% da amostra padrao. Destaca-se que ndo
houve diferenca estatistica (p < 0,05) quando comparados
os demais componentes dos sucos, ou seja, a amostra modi-
ficada apresentou manutengao destas caracteristicas, apesar
da adigdo do yacon.

Tabela 1 — Composi¢do quimica das amostras padrao e mo-
dificada.

(%) (%)
Amostra Padréo Amp ;tra
Modificada

Umidade 87,5° 86,842
Cinzas 0,227% 0,253
Fibras 0? 4,120
Proteinas 0,46* 0,56*
Lipideos 0° 0

Carboidratos 12,25° 7,73%

Meédias acompanhadas de letras iguais na mesma linha, ndo dife-
riram estatisticamente entre si a p < 0,05.

Andlise Sensorial

Os resultados da analise sensorial apresentados na
Tabela 2 foram determinados por meio de pontos de corte
onde de 1 a 3 pontos corresponderam a rejeicao, 4 pontos a
indiferenga e de 5 a 7 pontos a aceitacdo. Esses resultados
demonstraram que ndo houve diferenga estatistica signifi-
cativa (p < 0,05) de aceitagdo entre as amostras padrdo e
modificada.

Tabela 2 — Percentual de aceitagdo das preparagoes.

(%) (%)
Amostra Padrao Amp _stra
Modificada
Rejeicdo 7,142 3,86°
Indiferenca 9,528 10,81
Aceitacdo 83,33 85,32¢

Meédias acompanhadas de letras iguais na mesma linha, ndo dife-
riram estatisticamente entre si a p < 0,05.

A diferenga entre a porcentagem de rejeicdo das
amostras foi de 3,28%, sendo que a amostra padrdo teve
rejeigdo de 7,14% contrapondo com 3,86% da amostra mo-
dificada, ou seja, em relagdo a amostra padrao, o suco de la-
ranja com yacon apresentou boa aceitabilidade. Observou-
se que a maior parte dos individuos que rejeitaram um suco
também rejeitaram o outro. Portanto, infere-se que esses
individuos provavelmente ndo gostavam de suco de laranja
industrializado.

Ao se desenvolver um novo produto, a analise sen-
sorial se faz importante, a fim de predizer seu comporta-
mento frente ao mercado consumidor. ' A adigdo de yacon
no suco de laranja industrializado ndo modificou de forma



Tabela 3 — Comportamento glicémico em todas as aferigdes.

Comportamento Glicémico mg/dL —
Suco de Laranja

Padréo (n= 20)

Comportamento Glicémico mg/dL —
Suco de Laranja com Yacon (n=20)

Jejum 92,85 £ 55,1542
Pos 1 96,15 + 45,85 B+
Pos 2 88,75 + 30,25 ¢
Pés 3 87,10 £ 37,90 P2

88,80 +£ 29,20 A°
89,70 +£ 24,30 A®
87,85 £ 25,154

83,65 £ 24,35 B+

Meédias acompanhadas de letras iguais na mesma linha (minusculas) e na mesma coluna (maitsculas), ndo

diferiram estatisticamente entre si a p < 0,05.
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FIGURA 1 — Resposta glicémica das médias das coletas do tratamento com as amostras padrao ¢ modificada.

relevante a formulacdo do mesmo a ponto de alterar a sua
preferéncia ou aceitag@o. Este fato pode ser justificado de-
vido aos componentes como sabor, aroma ¢ cor de frutas
e vegetais comestiveis estarem localizados em conjuntos
de células parenquimaticas que compdem o mesocarpo das
frutas. Cada célula é envolvida por uma parede celular, que
¢ composta de celulose, hemicelulose, pectina, lignina e
proteina. Ao triturar o yacon, esta parede ¢ rompida permi-
tindo a extragdo do suco com substancias soluveis das célu-
las, ndo alterando, de modo significativo, as caracteristicas
sensoriais originais do suco de laranja.

Anélise de Glicemia

De acordo com os resultados apresentados pela Ta-
bela 3 verificou-se que ao consumir a amostra padrdo, os
individuos sofreram um aumento na glicemia (Pods 1) ¢, no
segundo momento (Pds 2), apresentaram uma queda signi-
ficativa (p < 0,05). Os individuos que consumiram o suco
modificado sofreram aumento gradual na glicemia (Pos 1),
havendo uma queda significativamente menor no momen-
to “Pés 27, quando comparados aos mesmos momentos da
amostra padrdo. Houve diferenga significativa das amostras

de suco padrio e suco adicionado de yacon nas duas pri-
meiras coletas (Jejum e Pos 1), com posterior estabilizagao
nas coletas subsequentes (Pos 2 ¢ Pos 3).

Dessa maneira, pode-se inferir que o suco de laranja
adicionado de yacon, contribuiu para que a curva glicémica
se mantivesse mais homogénea, caracteristica que faz com
que o aumento e declinio da glicemia acontegam de forma
gradativa.

Os resultados expostos na Figura 1 mostram, de
forma clara, o “pico glicémico” ocorrido apoés o consumo
do suco de laranja padrio, seguido de uma queda acentu-
ada da glicemia, diferente do que ocorreu com o suco de
laranja adicionado de yacon, que apresentou um efeito de
manuten¢do da glicemia, com alteragdo pequena e gradual
da mesma.

CONCLUSAO

A adigio de yacon in natura no suco de laranja in-
dustrializado apresentou-se como ingrediente adequado
para o consumo por pacientes com problemas de hipergli-
cemia, uma vez que a formulagdo contendo yacon demons-
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trou, de maneira geral, propriedades quimicas e sensoriais
semelhantes as do suco de laranja padrao. Além disso, o
novo produto possui como vantagens maior teor de fibra
alimentar e a presenca de frutanos como frutooligossaca-
rideos do tipo inulina, que além de se apresentarem como
fibras soltveis, possuem agdo prebidtica para a qual varios
beneficios a saude sdo atribuidos, tornando-se importante
no auxilio a prevengdo e tratamento de doencas cronicas
ndo transmissiveis, como o Diabetes mellitus e a obesida-
de, consideradas problemas de satde publica no Brasil.
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BABSTRACT: The concept of glycemic index (GI) was
proposed in 1981 by David Jenkins to characterize the
amount of carbohydrates absorved by the body after a
meal, evaluating and classifying food based in glycemic
responses and it can be used in primary prevention of
chronical diseases as well as in supporting the treatment
of stages already established. Yacon (Smallanthus
sonchifolius), a tuberous root widely used as food in South
America, it is known for its possible power of reducing
the GI in a meal. In its composition are found fructose
carbohydrate, glucose, sucrose and oligosaccharides
with low degree of polymerization and bonds of  type
(2—1), fructooligosaccharides like inulin. The objective
of this work was to evaluate the GI reduction promoted
by the yacon addition to the industrialized orange juice,
the acceptance of the modified product and its chemical
composition. This study has been exploratory, transversal
and quantitative, subdivided in six stages: formulation
development; chemical analysis of standard (orange juice)
and modified (orange juice added of yacon) products;
sensorial analysis of both; validation of the instruments
for glycemic collection; evaluation of glycemic curve
with the administration of the two samples and statistical
analysis of data at 5% significance. It was observed that the
ingestion of the orange juice with yacon promoted smaller
alteration in the GI than the standard product, besides it
was found that there was no glycemic peak. The modified
product contributed to the glycemic curve to remain more
homogeneous, which cause the increase and decline of the
glycemic to happen gradually. Through sensory analysis,
it was noticed that there was no difference (p<0,05) in the
acceptance of the two juices. Moreover there had been an
increase of the fiber intake in the juice containing yacon,
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though without alteration of other components. Wich the
addition of root tubers of yacon in the industrialized orange
juice it is possible to obtain a product with similar sensory
characteristics to the standard juice, with an increment
of fiber intake, as well as helping to control the GI. Such
factors are relevant to the prevention of obesity, Diabetes
mellitus and health promotion, thus contributing to improve
life quality without affecting the acceptance and the choice
for the product.

BKEYWORDS: Yacon; orange juice; glycemic index;
glycemic curve.
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