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RESUMO

O diabetes Mellitus é uma doenca cronica que acomete pessoas em todo mundo,
necessitando de tratamento intensivo, orientacdo médica e nutricional adequada.
Estudos recentes estdo estudando substancias contidas nos alimentos que apre-
sentem beneficios a salde, objetivando a prevencdo dessa doenca e a melhoria
na qualidade de vida da populacdo. O yacon (Smallanthus sonchifolius), conhecido
pelo seu contetdo de componentes prebidticos, inulina e Frutoligossacarideos,
é uma raiz tuberosa de origem andina, que nos Ultimos anos tem sido cultivada
no Brasil. Tem como carboidrato de reserva os frutanos, substancias que atuam
como fibras sollveis, além de outras funcoes fisioldgicas, tais como: diminuicao
da glicemia poés-prandial, reducdo do indice glicémico e carga glicémica. Os
frutanos presentes no yacon nao necessitam de insulina para seu metabolismo,
um dos fatores que justificam o desenvolvimento de novos produtos utilizando o
yacon como alternativa de substituicdo ao aclcar, destinados a pacientes diabé-
ticos. A inulina e os Frutoligossacarideos presentes no yacon estdao sendo cada
vez mais estudados e aplicados na tecnologia de alimentos, como substitutos de
gordura e acucar, respectivamente. Nesse sentido, esses compostos bioativos sao
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promissores na aplicacao clinica, pois além de melhorar a satde intestinal, somam
beneficios funcionais em individuos portadores de diabetes Mellitus.

Termos de indexacdo: Diabetes Mellitus. Frutanos. Inulina. Oligossacarideos.

ABSTRACT

Diabetes Mellitus is a chronic disease that affects people worldwide and requires
intensive care, appropriate nutrition and medical advice. Recent studies have
investigated dietary substances that help to prevent diseases and improve quality
of life. Yacén (Smallanthus sonchifolius), known for its prebiotic, inulin and
fructooligosaccharide contents, is a tuberous root of Andean origin recently
introduced to Brazil. Their reserve carbohydrates are the fructans, substances
that not only act as soluble fiber but also present other physiological activities,
such as reduction of postprandial blood glucose, reducing glycemic index and
load. The fructans found in yacén do not need insulin for their metabolism. This
is one of the reasons that justify the development of new products using yacon
for replacing sugar for diabetics. Inulin and fructooligosaccharides are being
increasingly studied and used in food technology processes to replace fat and
sugar, respectively. In this sense, these bioactive compounds are promising for
clinical use, since in addition to improving intestinal health, they provide

functional benefits for individuals with diabetes Melljtus.

Indexing terms: Diabetes Mellitus. Fructans. Inulin. Oligosaccharideos.

INTRODUCAO

O yacon (Smallanthus sonchifolius), recen-
temente introduzido no Brasil, vem despertando o
interesse do mundo cientifico devido ao seu potencial
como alimento funcional. Diferente da maioria das
raizes que armazenam carboidratos na forma de
amido, o yacon e varias plantas da familia Compositae
armazenam os carboidratos na forma de frutano. Os
6rgaos subterraneos do yacon contém de 60% a 70%
de frutanos do tipo inulina e Frutoligossacarideos
(FOS)". Esses carboidratos estimulam o crescimento
de bactérias ndo patdgenas e aumentam a concen-
tracdo de gases através da fermentacdo??.

Os frutanos (inulina e FOS) nao sao hidroli-
sados pelas enzimas do corpo humano, e, dessa for-
ma, passam por meio do trato digestivo sem ser
metabolizados, fornecendo baixo contetido energé-
tico (1,5kcal/g). Tais compostos bioativos, presentes
no yacon, exercem funcdes semelhantes a fibra
alimentar, sendo utilizados atualmente em dietas
especificas para diabéticos e obesos, apresentando

dados cientificos bastante significativos quando
comparados a outros alimentos também reconhe-
cidos como fonte de inulina e FOS, como a chicéria
e a alcachofra®. Certas propriedades medicinais tém
sido atribuidas ao yacon devido a constatacdo de
alguns estudos de que esse tubérculo é capaz de
reduzir os niveis de aclicar no sangue®.

Dentre as doencas cronicas mais frequentes
no Brasil, destaca-se o Diabete Mellitus (DM), que
consiste em uma disfuncdo metabdlica cronica, gra-
ve, de evolucdo lenta e progressiva, caracterizada
pela falta ou producdo diminuida de insulina e/ou
da sua incapacidade de exercer adequadamente
seus efeitos metabdlicos, levando a hiperglicemia e
glicosuria®.

Diante das pesquisas em alimentos com pro-
priedades funcionais, o objetivo desse trabalho foi
realizar uma revisao sistematica da literatura para
avaliar as potencialidades do yacon na doenca do
DM, bem como avaliar sua aplicacdo em prepa-
racoes culinarias e no desenvolvimento de novos
produtos.

Rev. Ciénc. Méd., Campinas, 20(3-4):99-108, maio/ago., 2011



YACON (S. sonchifolius) NO DIABETES MELLITUS 101

METODOS

Foi realizada uma pesquisa do tipo bibliogra-
fica exploratéria, por meio de revisdo da literatura,
sem restricado de datas, por um periodo de 5 meses,
em bases de dados como SciELO, PubMed, Bireme,
MedLine, buscando revistas cientificas nacionais e
internacionais, com a utilizacdo dos seguintes des-
critores: yacon e diabetes, yacon e glicemia, frutanos,
inulina, FOS, prebioéticos. Em busca de maiores infor-
macoes literarias sobre o tema, também foram
pesquisados livros académicos da area de alimentos
e nutricao.

RESULTADOS
Frutanos

Os frutanos sao reconhecidos como uma clas-
se de carboidratos vegetais ha aproximadamente 200
anos, e, depois do amido e da sacarose, sdo os de
maior ocorréncia entre as plantas®. Eles sdo formados
por uma molécula de sacarose que se une a Su-
cessivas moléculas de frutose por ligagdes 3 2—1 ou
B 2—6. Nas plantas, tem-se encontrado estruturas
diferentes de frutanos: inulina e levano’.

A inulina é um polimero linear com ligacdes
glicosidicas B (2—1) fructosil-fructosa, pertencente
ao grupo dos frutanos, importante como carboidratos
de reserva em plantas. Na estrutura quimica, apre-
senta uma molécula de glicose que pode estar unida
ao final de cada cadeia de frutose por uma ligacao
do tipo a1—2, como na molécula de sacarose.
Oligbmeros de frutose sao denominados FOS ou, de
forma simplificada, oligofrutoses, mas os frutanos de
cadeias longas (inulina) dependem de processos de
hidrélise enzimatica para a obtencdo de oligos-
sacarideos®”.

Entre as plantas que estocam frutanos, pode
ser citada a Chicorium intybus (chicéria), Dahlia
pinuata (délia), Helianthus tuberosus (alcachofra de
Jerusalém) e mais recentemente tem-se dado bas-
tante importancia ao Smallanthus sonchifolius
(yacon)™®.

Em virtude do principal carboidrato de reserva
do yacon ser a inulina - isto é, um frutano que por
ter um sabor doce pode ser utilizado em substituicao
ao acucar -, esse tubérculo estd despertando o
interesse da industria de alimentos para a elaboracao
de produtos para pessoas diabéticas ou com restricdes
alimentares®.

De acordo com a resolucdo n°® 18/99 surge a
hipdtese de que yacon possa ser considerado um
alimento funcional pelo seu contetido de substancias
funcionais, como inulina e FOS, que atuam como
fibra soltvel, além da presenca de compostos fené-
licos, tais como acido caféico, clorogénico e ferulico,
que apresentam atividade antioxidante no organismo
humano''.

Algumas enzimas hidroliticas, produzidas por
microrganismos e plantas - conhecidas como inula-
ses -, sao capazes de clivar as ligacdes B (2—1) dos
frutanos, gerando frutose e glicose. Os seres humanos
nao fazem sua digestdo devido a auséncia dessa
enzima®™ho1m,

Sdo reconhecidamente prebiéticos uma vez
gue nao sao hidrolisados nem absorvidos na porcao
superior do trato gastrintestinal, devido a configura-
cao de suas ligacdes e outras propriedades fisico-
-quimicas; induzem efeitos preferencialmente bené-
ficos para a satde do hospedeiro; alteram a compo-
sicado da microbiota colonizadora para uma composi-
cao mais saudavel; sao seletivamente fermentados
por um ou um numero limitado de bactérias poten-
cialmente benéficas (bifidobactérias) ao célon'.

Ainulina e o FOS ndo tém uma composicao
quimica definida. Eles séo uma mistura de frutanos
de diferentes tamanhos, e a diferenca entre o FOS e
a inulina estd no nimero de moléculas de frutose
gue compdem essas cadeias. A inulina tem de 2 a
60 cadeias, enguanto nos FOS sdo menores as quan-
tidades: de 2 a 10 cadeias®.

Propriedades tecnolégicas dos
frutanos e suas aplicacoes

Esses frutanos e seus derivados oferecem
multiplos usos como ingrediente na formulacdo de
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produtos. A inulina tem sido usada com sucesso como
substituto de gordura em varios produtos alimenticios
como bolos, chocolates, embutidos, recheios prontos,
sobremesas congeladas, molhos, pois atua como
agente espessante, retendo dgua e estabilizando o
gel, mantendo dessa forma a mesma percepcao sen-
sorial de uma gordura, possivelmente melhorando a
textura e o sabor®1214,

Utilizando a inulina como substituto de gor-
dura na qualidade de iogurte, Guven et al.’ conse-
guiram elaborar um produto similar ao controle com
adicdo de 1% de inulina: essa substituicdo nao in-
fluenciou as caracteristicas fisicas e sensoriais.

Hennely et al.’®, ao estudarem a producdo
de uma imitacdo de queijo substituido em 63% de
gordura por solucdo quente de inulina, obtiveram
um produto sem nenhuma mudanga em suas ca-
racteristicas de derretimento.

Em estudo com sorvete, El Nagar et al.” obti-
veram uma sobremesa com baixo contetdo de gor-
dura; o teor de 5% de inulina propiciou efeitos signi-
ficantes na estrutura, textura do produto e aceitacdo
do produto, isto é, em todos os atributos avaliados
pelos consumidores.

Os FOS podem ser usados de modo seguro
por diabéticos por serem menos caléricos que a
sacarose e fornecerem de 30% a 50% da docura da
sacarose. Eles tém solubilidade maior que a sacaro-
se, ndo cristalizam, ndo precipitam, e nem deixam
sensacao de boca seca ou areia na boca. Os FOS
ndo sao degradados durante a maioria dos processos
de aquecimento, mas podem ser hidrolisados em
frutose em condicbes muito acidas e em condicdes
de exposicao prolongada de determinados bindmios
tempo/temperatura'.

Pelo fato do yacon possuir grande quantidade
desses frutanos, seu consumo in natura e sua apli-
cacao na industria de alimentos esta sendo estudada
para o tratamento de portadores de diabetes.

Yacon (Smallanthus sonchifolius)

O yacon é uma espécie nativa oriunda da re-
gido Andina do Equador, Colémbia e Peru; depen-

dendo da 4rea de cultivo, apresenta-se com outros
nomes, tais como: arboloco, aricoma, jiquima e
llacon. Esse ultimo é comumente utilizado para de-
signar a planta e sua raiz, fonte de carboidratos de
reserva, os frutanos>''8. A planta faz parte da familia
Asteraceae - também denominada de Compositae
- e seu nome cientifico é Smallanthus sonchifolius
(Poepp. & Endl.) H. Robinson. Na literatura cientifica,
também ¢é utilizado Polymnia sonchifolia Poepp &
Endl e Polymnia edulis Wedd para referir-se ao
yacon'.

No Brasil, 0 yacon foi introduzido como cultivo
comercial em 1991, em Capao Bonito (SP), e atual-
mente continua sendo cultivada no Estado de Sao
Paulo e em ltajai, no Estado de Santa Catarina®'" %,

Devido a seu alto teor de 4gua, nos mercados
andinos, o yacon é classificado como fruta, tem um
agradavel e ligeiro sabor doce'?'. No Equador, ele
é consumido cru, como uma fruta. Na Bolivia, a raiz
do yacon é normalmente consumida por pessoas com
diabetes ou disturbios renais ou digestivos. Ja no
Brasil, também sao utilizadas suas folhas para pre-
paracao de cha antidiabético*?2.

Composicao quimica do yacon e suas
propriedades tecnolégicas

Os principais constituintes do yacon sdo agua
e carboidratos, que sdo armazenados principalmente
sob forma de inulina e FOS, entre outros acutcares
livres. O elevado percentual de dgua - em torno de
83% a 90% - em base Umida acarreta um valor
energético reduzido' .

Estudos botanicos tém mostrado que os
caules e as folhas do yacon séo ricos em proteinas e
compostos fendlicos, tal como cafeina, acido clori-
drico, acido ferulico e flavonéides, tal como a quer-
citina.

No yacon recém-colhido, a quantidade de FOS
representa 67% da matéria seca; sua manutencao
pos-colheita em refrigeracao por 3 meses reduz essa
quantidade para 26%, demonstrando que a compo-
sicdo dos frutanos pode ser modificada com o arma-
zenamento'"?,
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O contelido dos outros macronutrientes e
micronutrientes é bastante baixo: o mineral mais
abundante é o potéassio, que representa, em média,
230mg em 100g do produto. Em menores quanti-
dades sao encontrados calcio, fésforo, magnésio,
sodio, ferro, zinco, manganés e cobre. Entre as vita-
minas estdo presentes em pequenas quantidades o
retinol, o caroteno, a tiamina, a riboflavina e a
niacina. Também foram identificados triptofano e
compostos fendlicos, cerca de 200mg em 100g da
matéria fresca comestivel. Além disso, o suco do
yacon é rico em aminoacidos essenciais livres'®2,

Com relacao as propriedades tecnoldgicas
desse tubérculo, a farinha da polpa do yacon esta
sendo utilizada para preparacéo de paes e bolos,
além de ser destacada por ser rica em frutanos e
acido fenolicos, apresentando efeito prebiotico e
antioxidante, respectivamente’®2¢,

Alguns estudos relatam que o yacon tem
efeito favoravel na diminuicao do teor de glicose no
sangue, e devido a essas propriedades antidiabéticas
seu consumo aumentou nos Ultimos anos*?’.

Alguns mecanismos de acao do yacon sobre
o metabolismo dos carboidratos j& foram elucidados,
a saber: possivel aumento da insulina através da
estimulacdo da célula B-pancreatica; resisténcia aos
hormdnios que aumentam a taxa de liberacdo de
glicose; aumento do nimero de receptores sensiveis
ainsulina; diminuicdo da degradacao do glicogénio;
aumento da absorcao da glicose pelos tecidos e
organismos, e reducdo da absorcao intestinal de
glicose?.

E importante ressaltar que, durante o descas-
camento, o yacon sofre rapido escurecimento, uma
vez que tem sido reportado como uma boa fonte de
enzimas fenol oxidase, a qual catalisa a oxigenacdo
de compostos fendlicos que, apds polimerizacao,
apresentam os tipicos pigmentos marrons ou pretos,
conhecidos da oxidagao enzimatica de vegetais?'.

Yacon e o diabetes Mellitus

O DM ¢ uma doenca cronica enddcrina ca-
racterizada por elevada taxa de glicose sanguinea

(hiperglicemia), devido a falta de insulina ou a inca-
pacidade da insulina em exercer adequadamente
seus efeitos nos tecidos alvos®. De acordo com as
Diretrizes da Sociedade Brasileira de Diabetes,
estimava-se que existissem 30 milhdes de adultos
com diabete Mellitus no mundo; esse nimero cresceu
para 135 milhdes em 1995, atingindo 173 milhdes
em 2002, com projecao de chegar a 300 milhdes no
ano 2030. Cerca de dois tercos desses individuos
com DM vivem nos paises em desenvolvimento.

O principal objetivo do autocontrole nutricional
é auxiliar as pessoas com diabetes a manter a glice-
mia o mais préoximo possivel do valor normal, por
meio de uma dieta balanceada, medicamentos e
exercicios fisicos. O aspecto mais relevante de um
plano alimentar para o bom controle glicémico é a
consisténcia, tanto em relacdo ao horério das re-
feicoes e dos tipos de alimentos como, particular-
mente, em relacdo a ingestdo de carboidratos e fi-
bras. Essas medidas contribuem para reducdo dos
riscos de hipo e hiperglicemia®.

Ha evidéncias de que a fibra soltvel contribua
para a diminuicdo da concentracdo sérica de glicose
e insulina poés-prandial, por aumentar a viscosidade
do conteldo de nutrientes no intestino delgado, o
que retarda a liberacdo da glicose, ligacao da glicose
com a fibra, diminuindo, assim, sua disponibilidade
para absorcao e inibicdo da acdo da amilase sobre o
amido®. Inulina e FOS, presentes no yacon, sdo bons
agentes formadores de gel e como tal influenciam a
absorcao dos macronutrientes, em especial dos car-
boidratos, retardando o esvaziamento gastrico e/ou
diminuindo o tempo de transito no intestino delgado®'.

Em 1950, o uso de plantas com altos teores
de inulina ja era recomendado na alimentacao desti-
nada para diabéticos, e, mais recentemente, tem
sido comprovada a propriedade da inulina de atuar
na composicdo da microbiota do célon, propor-
cionando beneficios a saude humana. Outro fator
que torna o yacon potencialmente benéfico na dieta
para diabéticos é que essa raiz possui quantidade
abundante de frutanos (inulina e FOS) e caréncia de
amido™.
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Além do uso da inulina e seus derivados em
funcbes tecnolégicas, é importante destacar seus
beneficios a saude: o primeiro deles é sua funcdo
como fibra dietética, com os efeitos fisioldgicos atri-
buidos a esse tipo de composto, como diminuicdo
dos niveis lipidicos e de glicose no sangue e seu efeito
laxante. Outro efeito comprovado é a capacidade
de a inulina modular a flora intestinal devido ao seu
efeito prebidtico’.

Estudos realizados nos ultimos anos tém veri-
ficado que o extrato de folhas de yacon promove
protecdo contra radicais livres, sendo, portanto, um
candidato a prevencao e ao tratamento de doencas
cronicas envolvendo estresse oxidativo, particular-
mente diabetes®.

O mecanismo pelo qual ocorre o controle da
glicose pelo consumo de yacon ainda nao esta clara-
mente evidenciado. Uma das possiveis explicacoes
é gue 0 yacon armazena reservas nao na forma de
amido, e sim em acucares do tipo FOS, o qual, por
ser rico em fibras solUveis, torna a absorcdo da glicose
mais lenta, caracterizando-o como tratamento com-
plementar.

Acredita-se que o consumo de fibras do tipo
sollvel estaria relacionado ao aumento da viscosi-
dade do bolo alimentar e ao consequente retardo
na digestdo e absorcao de carboidratos, diminuindo
a hiperglicemia poés-prandial precoce e o risco de
hipoglicemia reacional®.

Efeitos sobre indice glicémico
e carga glicémica

Segundo Lajolo & Menezes’, alimentos que
contém carboidratos lentamente digeridos tém mos-
trado eficacia no controle da saciedade, resisténcia
ainsulina, e nos niveis plasmaticos de glicose e insu-
lina. Indicadores como o indice glicémico e a carga
glicémica foram criados para avaliar a velocidade
de hidrolise do amido e verificar sua possivel utilidade
para predizer a resposta glicémica.

O recente informe da Organizacdo Mundial
da Saude, para prevencdo de doencas crénicas nao

transmissiveis conclui que dieta de baixo Indice Gli-
cémico (IG) e baixa Carga Glicémica (CG) tem bene-
ficios sobre varios aspectos metabdlicos e fisioldgicos
envolvidos nas doencas cronicas ndo transmissiveis,
como é o caso do diabetes®.

No entanto, vale salientar que ambos os indi-
cadores nao podem ser considerados isoladamente
na avaliacdo e na escolha dos alimentos, pois inu-
meros fatores nutricionais devem ser considerados,
entre eles a quantidade de carboidratos, tipo de
acucar (glicose, frutose, sacarose, lactose), teor de
amilose e amilopectina, amido resistente, coccao e
processamento, tamanho das particulas, outros cons-
tituintes do alimento, como gorduras e interacdes
amido-proteina e amido-lipideo'®,

Aybar etal.* investigaram o efeito do extrato
aquoso das folhas de yacon em ratos normais, hiper-
glicémicos e diabéticos induzido por estreptozotocina
na dose de 35mg/kg durante 30 dias. Os resultados
revelaram que uma Unica administragao intrape-
ritoneal ou via tubo gastrico de cha a 10%, preparado
pela decoccao das folhas de yacon, causou um de-
créscimo nos niveis de glicose plasmatica nos ratos
normais, devido a um aumento na producao de
insulina.

Esses resultados também foram semelhantes
ao encontrado por Baroni et al.?*, que observaram
que a administracao oral de doses de 400mg/kg de
yacon obtido de uma extracao hidroetandlica, por
14 dias, mostrou uma reducao significativa nos niveis
de glicose sanguinea em ratos diabéticos (59%) e
em ratos ndo diabéticos (28%). De acordo com esses
resultados, a inibicdo dessa acdo pode ser atribuida
ao fato de essa planta induzir um aumento na con-
centracdo da insulina no plasma.

E importante enfatizar que o efeito do extrato
na glicemia de ratos foi sé observado apdés 14 dias
de tratamento, indicando que a atividade das
substancias requerem um certo periodo de tempo
para alcancar efetiva concentragdo no organismo?*.

Resultados contraditérios foram encontrados
por Valpato et al.%¢, que avaliaram, por 40 dias, ratos
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com diabetes induzido, realizada por meio da injecao
intravenosa de estreptozotocina na dose de 40mg/
kg, que leva a um estado diabético grave, com des-
truicdo de praticamente todas as células o-pan-
credticas, fazendo com que o extrato da planta nao
apresentasse efeito, isto é, o tratamento com o extra-
to nao foi benéfico para as ratas diabéticas, como
também nao foi prejudicial para os animais ndo
diabéticos.

Silvia® realizou analise do indice glicémico em
mulheres voluntarias, com diabetes, ap6s o consumo
de yacon in natura, yacon desidratada e pdo de
yacon, e observou baixas respostas glicémicas nos
dois primeiros produtos; o pao da yacon apresentou
faixas intermediarias de glicemia. A amostra do yacon
in natura (2509 de yacon) causou queda na glicemia
apos 30 minutos do consumo. A amostra da yacon
desidratada reduziu a glicemia lentamente apdés 1 e
2 horas de tratamento, com uma queda maxima
nos niveis glicémicos apds 2 horas de tratamento.

O péo, um dos alimentos mais restritos ao
publico diabético, vem sendo alvo da adicdo de ingre-
dientes bioativos. Pesquisas utilizando yacon em paes
apresentaram valores de indice glicémico semelhante
ao pdo branco, no entanto o pao com adicdo de
25% de yacon mostrou pico glicémico apds 45 mi-
nutos de tratamento, diferenciando-se apenas com
o rapido decréscimo da glicemia, quase chegando
aos niveis basais 1 hora e 30 minutos apos a ingestao
do alimento, tendo o pdo branco demorado mais
para ter a glicose reduzida®.

A industria de panificacdo tem investido na
tecnologia de alimentos ao elaborar produtos a partir
de matérias-primas ndo convencionais, como o
yacon, tendo um perfil nutricional em média de 65%
de carboidrato, 8g de proteinas, pobre em lipideos
(0,52g) erico teor de fibra alimentar (3,6g). Ao consi-
derar essas caracteristicas, esses produtos apresen-
tam-se como alternativas alimentares de excelente
valor nutritivo e funcional®.

Dessa forma, o yacon, que é riquissimo nesses
dois ingredientes, esta sendo utilizado em formu-

lagdes alimentares para portadores de diabetes,
sobretudo em alimentos bastante consumidos por
esses individuos, como o bolo e o pdo. Moscato et
al.?® desenvolveram um bolo de chocolate com
inulina e/ou farinha de yacon e observaram que sdo
dois nutrientes com propriedades quimicas, fisicas,
preferéncia e estabilidade de armazenamento com-
paraveis a formulacdo de bolo padrdo para bolo de
chocolate.

Em um estudo realizado por Ribeiro'!, foi
observado que as dietas contendo farinha da polpa
do yacon mostraram reducdo no indice glicémico.
Esses resultados confirmam a presenca de substancias
no yacon consideradas fibras solUveis, as quais vem
sendo atribuido o efeito na reducao da velocidade
de absorcao da glicose, tanto devido ao retardo no
esvaziamento gastrico como em decorréncia da
adsorcao e interacdo com os nutrientes, conferindo
uma menor superficie de contato direto com a parede
do intestino delgado.

Dessa forma, o indice glicmico dos alimentos
poderd ser um dos parametros mais utilizados para
orientar a escolha alimentar adequada de individuos
diabéticos, que deve partir do resultado da medicao
de um grupo relativamente grande de individuos e
considerar a intra e intervariacao, juntamente com
outros indicadores nutricionais®’.

Fibra alimentar versus paciente diabético

Segundo as Dietary References Intakes (DRI),
aingestao dietética de referéncia para fibra alimentar
é de 19 a 389 por dia. Adicionalmente, a Food and
Drug Administration (FDA) recomenda que do total
de fibras a ser consumido diariamente, a proporcao
adequada seja de 70% a 75% de fibras insoltveis e
20% a 25% de fibras soltveis®.

Ribeiro™, em seu estudo, encontrou um per-
centual de fibra alimentar na polpa do yacon de
1,31%, na farinha da polpa de yacon de 11,79, na
casca do yacon de 9,68 e na farinha da casca do
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yacon de 38,56. J4 o contetdo de fibras alimentares
sollveis e insolUveis esteve em maior concentracao
na farinha da casca do yacon, com 5,10% e 35,28%,
respectivamente. Na polpa do yacon, foi encontrado
um percentual de fibra soltvel de 0,18% e insoluvel
de 1,12%.

No entanto, de acordo com a mais recente
atualizagdo cientifica da Food Agriculture Organization,
os frutanos, sobretudo inulina e FOS, ndo podem ser
classificados como fibra alimentar, tendo em vista
que a definicao atual considera fibra apenas os po-
lissacarideos presentes na parede celular dos vege-
tais (celulose, hemicelulose, lignina, pectina, betaglu-
canas e gomas). No entanto, os frutanos tém pro-
priedades fisioldgicas e funcionais semelhantes as
da fracao fibra®°.

Estudos que avaliaram o efeito hipoglicémico
do yacon estdo apresentados na Quadro 1.

CONCLUSAO

Ao longo deste estudo, pdde-se constatar, por
meio da pesquisa bibliogréfica, que os frutanos (inu-
lina e FOS) presentes no yacon atuam de forma favo-
ravel no controle da glicemia em pacientes diabéticos.

Essas constatacdes apontam para utilizacéo
do yacon como coadjuvante alimentar, agregando
valor nutricional ao produto. Entretanto, sdo neces-
sarios ensaios analiticos com métodos instrumentais
para determinar as fracoes dos frutanos na matéria-
-prima e nos produtos, como também mais estudos
que evidenciem sua acao hipoglicemiante em hu-
manos.

Apesar de ser um alimento de grande inte-
resse para a industria alimenticia, devido as pro-
priedades tecnolégicas e funcionais, sobretudo em
pacientes diabéticos, ainda ha poucos estudos com
0 yacon.

Quadro 1. Estudos realizados entre 2000 e 2010, avaliando efeitos hipoglicémicos do yacon.

Objetivo

Resultados

Autor Ano Tipo de estudo
Aybar et al.4! 2001 Experimental em ratos
Reis et al.*? 2006 Experimental em ratos
Baroni et al.* 2008 Experimental em ratos
Santana & Cardoso'® 2008 Revisao de Literatura
Oliveira et al.® 2009 Experimental em ratos

Efeito hipoglicémico de extrato
aquoso de yacon em ratos nor-
mais e diabéticos e com uso de
hipoglicemiantes

Investigar o efeito do uso dos
extratos foliares do Yacon como
coadjuvante no tratamento do
diabetes

Efeito dos extratos brutos da fo-
lha de yacon na glicemia dos ra-
tos diabéticos e nao diabéticos

Indentificar os aspectos da taxo-
nomia, formas e utilizacées do
cultivo, caracteristicas botanicas,
composicao quimica antes e apos
a colheita do Yacon

Avaliar a resposta glicémica da
raiz de yacon em ratos diabéticos
e ndo diabéticos

10% de yacon produziram reducao dos ni-
veis de glicose em ratos normais apés 30
dias de infusao

A raiz exerceu um efeito estabilizador da
glicemia sanguinea

A efetividade do extrato do yacon esta rela-
cionada ao método de preparacdo do ex-
trato e ao tempo de tratamento dos ani-
mais, sendo mais eficaz apds os 14 dias de
tratamento e utilizacdo do extrato hidro-al-
codlico

Efeitos favoraveis a saude, como: alivio da
constipacdo, aumento da absorcao de mi-
nerais, fortalecimento do sistema imunolé-
gico, prevencao do cancer de colo de Utero.
Implementacdes de técnicas e processamen-
tos para que a raiz apresente caracteristica
gue torne seu consumo mais atrativo e po-
pular

O efeito hipoglicemiante da solucao de yacon
foi verificado apenas nos grupos de animais
diabéticos quando avaliados ambos os se-
xo0s ou 0s machos separadamente
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