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RESUMO 

A extração de açúcares das raízes de chicória é promissora no que diz respeito à produção de inulina. Neste trabalho foi 

estudado se a extração de inulina é viável pelo método de difusão em água quente de raízes de chicória. A extração foi 

realizada utilizando a proporção entre raiz e solvente de 1:30 (M/V), em água, avaliando as temperaturas de 40,60 e 90ºC. 

Através dos resultados obtidos experimentalmente, conclui-se que a extração de inulina é viável pelo método de difusão 

em água quente e que o rendimento da concentração de inulina pode ser alterado de acordo com a temperatura de extração. 

A temperatura de 90ºC foi a que promoveu maior concentração de inulina. Mais estudos precisam ser feitos para a 

adequação do aumento da escala, visando a produção de suplementos probióticos. 
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1. INTRODUÇÃO 

A chicória (Cichorium intybus L.) é uma planta medicinalmente importante na Eurásia, 

América do Norte e em partes da África (KATARZYNA et al., 2021), por ser fonte de inulina e por 

ser consumida, depois de torrada e moída, em forma de bebida similar ao café. 

A inulina está presente em inúmeros frutos e legumes. É consumida pelo homem desde a 

Antiguidade e estima-se que, há mais de 10.000 anos, os habitantes do Deserto de Chihuahua dos 

Estados Unidos já consumiam cerca de 135 g de inulina por dia (LEACH, 2007). 

O processo de produção industrial de inulina demorou alguns anos para ser estabelecido e é 

constituído principalmente por difusão em água quente seguido por várias etapas de purificação. 

Sendo assim este trabalho tem por objetivo o estudo da extração de inulina a partir da raiz da chicória 

utilizando o método de difusão em água quente em três temperaturas de 40, 60 e 90 ºC. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

O método empregado neste trabalho para extração de inulina da raiz de chicória foi o método 

de difusão em água quente (RUIZ-ACEITUNO, 2017). A raiz utilizada foi doada por um produtor da 

cidade de Muzambinho - MG, e o período de colheita foi no mês de setembro. As raíze frescas foram 

lavadas e cortadas em fatias com cerca de 0,5 a 2,0 centímetros de espessura. A proporção utilizada 

entre raiz e solvente foi de 1:30 (M/V), utilizando água como solvente. O processo foi realizado em 

banho-maria tipo Dubnoff, com agitação constante para que toda parte sólida se mantivesse suspensa, 

por um período de 1 hora. O processo foi repetido em triplicata com diferentes temperaturas (40º, 60º 

e 90º), a fim de estudar a influência da temperatura no processo de extração. 

O extrato obtido foi submetido a filtração a vácuo, utilizando papel filtro de velocidade rápida, 

para que toda fibra ou material indesejado fosse removido. O extrato foi levado à estufa com 

temperatura de 60° C para obtenção do extrato seco. Após esse processo de secagem das amostras 

obtidas nas diferentes temperaturas foi possível fazer uma comparação entre o rendimento 

extrato/extrato seco. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O rendimento da massa de raiz e dos resíduos sólidos obtidos após filtração da solução nas 

diferentes temperaturas de extração se encontra na Tabela 1. 

Tabela 1 - Massa de raiz seca (g) e resíduo seco (g) obtido após filtração da solução nas diferentes 

temperaturas de extração. 

Temperatura (oC)  Parâmetros 

Massa de Raiz (g) Resíduo Sólido (g) 

40 10 6,84 

60 10 5,93 

90 10 5,02 

 

A quantidade de inulina presente na raiz de chicória pode variar de 11 a 20g/100g de raiz 

fresca (PEROVIĆ et al., 2020). A partir da tabela podemos notar que a extração de 90ºC foi a que 

propiciou melhor rendimento (pois gerou maior volume de solução contendo inulina). Figueira et al. 

(2014), utilizando o mesmo método de extração com solvente água, obtiveram rendimento de inulina 



de alcachofra (Cynara scolymus L.) em torno de 18,54%. Ruiz-Aceituano et al. (2016), utilizando o 

mesmo método de extração com solvente água, obtiveram rendimento de inulina de alcachofra 

(Cynara scolymus L.) em torno de 18,54%. É importante ressaltar que a quantidade de inulina na raiz 

de alcachofra é menor que na raiz de chicória. 

Tabela 2 - Resultado da concentração de inulina (g/L), quantidade de inulina (g) e massa de inulina 

(g/100g) extraída nas diferentes temperaturas de extração. 

Temperatura oC 

 Parâmetros  

Massa de inulina (g) quantidade de inulina (%) Concentração de inulina (g/L) 

40 1,5930 4,12 6,2849 

60 1,8035 5,83 7,0371 

90 2,0966 7,15 8,8631 

 

 No trabalho  de Bonetti (2022) o rendimento de inulina extraída por PLE independentemente 

do solvente variou de 22 a 46,4% (MS). A concentração de inulina em cada planta depende da 

variedade, do tempo decorrido desde a colheita até a utilização e das condições de estocagem. Na 

chicória, dependendo desses fatores, a concentração de inulina pode chegar a 17% nas raízes úmidas 

e até 50% da matéria seca (GRZYBOWSKI et al., 2008). 

Apesar do rendimento baixo, uma diferença deve ser levada em consideração devido o uso 

de uma espécie diferente de chicória, onde nos trabalhos publicados a espécie mais utilizada é a 

Chicorium intybus, a qual possui uma raiz mais tuberosa que a Chicorium indivia, proporcionando 

um maior acúmulo de inulina nessa raiz. A composição depende das espécies de plantas, condições 

climáticas, métodos de cultivo, data de cultivo e colheita, dentre outros fatores que podem influenciar 

na concentração de cada composto presente na raiz de chicória ( AHMED & RASHID, 2019). 

Diversos    trabalhos    demonstraram    os    benefícios  relacionados  ao  consumo  de  

frutanos  do tipo inulina sobre a saúde e bem-estar, abrindo assim novas perspectivas no campo da 

farmacologia nutricional.  No  entanto,  mais  ensaios  devem ser conduzidos com o objetivo de 

fortalecer as  evidências  existentes  até  o  momento.  Tal conhecimento é essencial para o 

desenvolvimento de extração e estabelecimento de métodos eficientes, a fim determinar eventuais 

contra contraindicações. 

 



4. CONCLUSÃO 

Através dos resultados obtidos experimentalmente, podemos concluir que a extração de 

inulina é viável pelo método de difusão em água quente em que o rendimento da concentração de 

inulina pode ser alterado de acordo com a temperatura de extração. A temperatura de 90ºC 

proporcionou melhor rendimento que as outras temperaturas. Mais estudos precisam ser feitos para a 

adequação do aumento da escala, visando a produção de suplementos probióticos. 
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