A secagem por ar € um método tradicional usadogarservar os alimentos, na qual, o produto paraes é
exposto em uma corrente de ar quente para retiégua. Dessa forma, diminui-se a atividade de jomia
tornar o produto mais estavel as reacdes de detefio. O yacon é uma raiz de origem andina, quenadunte
esta sendo produzida no Brasil e se caracterizaapoazenar oligofrutanos do tipo inulina. Estes séo
considerados compostos com propriedades prebippoés estimulam seletivamente o crescimento édatile
das bifidobactérias benéficas do c6lon, melhorandalde do seu hospedeiro. O presente trabalho essodar

a cinética de secagem do suco concentrado de ymetitBrix, empregando amido de milho nativo como
encapsulante, e da polpa de yacon. Os ensaiosiregpéais foram conduzidos em um secador de ardotca
nas temperaturas de 50, 60 e 70°C por um tempbd®ta horas. Mediante os resultados obtidos obsese
que com o aumento da temperatura do ar de secagemuidi 0 tempo necessario para as amostras agimgir
equilibrio. Os valores de umidade no equilibricaforde 0,0071; 0,0052 e 0,0050g de agua/g de makra
para a polpa de yacon e de 0,0075; 0,0030 e 0,008Gua/g de matéria seca para o0 suco encapswado
temperaturas de 50, 60 e 70°C respectivamenteltamda em valores de atividade de agua de equailibri
menores que 0,25. Os produtos desidratados foradompara producao de pds, que foram visualizanagés

de microscopia eletrdnica de varredura, verificasel@ presenga de inulina no pé da polpa de yadwome

encapsulamento da inulina pelo amido de milho nasstras de p6 do suco concentrado.



