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Dada a crescente preocupacédo, a nivel mundial referente a qualidade de vida e a
saude, o consumo de alimentos com calorias reduzidas e que aportem algum
beneficio comprovado a saude tem crescido em grande escala nas ultimas décadas.
A inclusdo na dieta de alimentos funcionais, fonte de componentes naturais como
fendis, minerais, vitaminas, aminoacidos é uma das formas mais eficientes de
atender esta demanda. A batata yacon é considerada um alimento funcional, capaz
de ajudar no controle de diabete, regulacdo intestinal, reducdo do colesterol e
aumento da absor¢cdo de minerais. Estes beneficios da-se pelo alto teor de fruto-
oligossacarideos (FOS) e inulina. Devido a isto, este tubérculo vem despertando
grande interesse na area académica. Dentre as pesquisas consultadas destacam-se
estudos de farinha de yacon, bebidas e purés de yacon, bem como chips e
adocantes. O obijetivo principal do presente trabalho foi desenvolver chips de batata
yacon, um alimento saudavel e com propriedades medicinais, aplicando diferentes
metodologias para conservagado do produto. O tubérculo foi obtido na Feira Municipal
de Laranjeiras do Sul-PR, e submetido a inativacdo enzimatica pela técnica de
branqueamento, utilizando acido ascérbico e carbonato de calcio, seguido por dois
tipos de tratamento de secagem: estufa convectiva e liofilizacdo até a,, inferior a 0,4.
A batata yacon foi caracterizada quanto ao teor de proteinas, lipideos, umidade e
cinzas, seguindo a metodologia oficial do Instituto Adolfo Lutz, onde se obteve
resultados semelhantes aos encontrados na literatura. Com a finalidade de verificar
a aceitabilidade dos avaliadores frente aos dois tratamentos de secagem foi
realizado teste sensorial utilizando escala hedénica constituida por 7 pontos. Tanto
os chips submetidos a liofilizacdo quanto a secagem convectiva foram aceitos
guanto aos atributos crocancia, cor, textura, sabor, aroma e aparéncia, néo
apresentando diferenca significativa na preferéncia entre as amostras.
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