enn
1]
HEEE INSTITUTO FEDERAL

Sul de Minas Gerais

REALIZACAO

® [ ] 20
JOSIr:zs
152 JORNADA CIENTIFICA E TECNOLOGICA =
12° SIMPOSIO DE POS-GRADUAGAO (F’S) Q
() °
bo IFSULDEMINAS =2 fACNPq

s
N
-
?
)]
-
]
o
=
")
L

EXTRACAO E QUANTIFICACAO DE INULINA DE RAIZ DE CHICORIA PARA
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RESUMO

A inulina é um polissacarideo que tem ganhado destaque por ser um componente valioso na industria alimenticia devido
a crescente busca por alimentos naturais e funcionais. O presente trabalho teve como objetivo determinar a melhor
metodologia para extracdo de inulina de raizes de chicoria. O trabalho foi realizado no IFSULDEMINAS - Campus
Muzambinho. O processo de extragdo foi realizado em banho maria sob agitagdo por um periodo de 1 hora em
diferentes temperaturas (40°, 60° e 90°). Apds extracdo, o extrato foi submetido a filtracdo, para que toda fibra ou
material indesejado fosse removido. Em seguida, o extrato foi levado a estufa com temperatura de 60° C para obtencao
do extrato seco. Posteriormente foram feitas as analises para determinagdo de agucares. Houve diferenga significativa
entre os tratamentos, onde foi possivel concluir que o tratamento que foi submetido a temperatura de 90°C obteve a
melhor extrag@o e o maior rendimento.
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1. INTRODUCAO

A inulina € um polissacarideo natural, sintetizado por algumas espécies vegetais, e constitui
reserva de glicidios para a planta metabolizar em determinadas circunstancias. Dentre as espécies
vegetais mais proeminentes nessa producao, destaca-se a chicoria (Cichorium intybus), cuja raiz €
utilizada para a extragdo industrial de inulina (NOGUEIRA, 2002).

A inulina, tem ganhado destaque como um componente valioso na industria agroindustrial.
Sua extracdo e quantificagdo tornaram-se areas de interesse significativas, impulsionadas pela
demanda crescente por ingredientes naturais e funcionais em produtos alimenticios e de bebidas.

Ao entender a metodologia por trds da obtencdo precisa desse composto, € possivel
desbloquear oportunidades para aprimorar a qualidade nutricional e as caracteristicas sensoriais de
uma variedade de produtos, desde alimentos até ragdes animais, enquanto atendemos as
expectativas dos consumidores por alternativas saudaveis e inovadoras.

O presente trabalho teve como objetivo determinar a melhor metodologia para extragao de
inulina através da quantificacdo desse polissacarideo no extrato final, para posterior utilizagdo nos
produtos fabricados pela Agroindustria do IFSULDEMINAS - campus Muzambinho, com a

finalidade de torna-los alimentos funcionais.

2. MATERIAL E METODOS

O projeto foi realizado no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais - Campus Muzambinho. Parte das raizes foram coletadas no setor de Olericultura do
campus, e parte doadas por um produtor de Muzambinho. Apds a obtencao, as raizes frescas foram
lavadas, desidratadas, embaladas e armazenadas em refrigerador a 4°C.

Para o processo de extracdo, as raizes foram cortadas e a propor¢do utilizada entre raiz e
solvente foi de 1:30 (M/V), utilizando dgua como solvente. O processo de extragao foi realizado em
banho-maria Dubnoff, com agitacdo constante para que toda parte solida se mantivesse suspensa,
por um periodo de 1 hora. O processo foi repetido em triplicata com diferentes temperaturas (40°,
60° e 90°). Apos extracdo, o extrato foi submetido a filtracdo, para que toda fibra ou material
indesejado fosse removido. Em seguida, o extrato foi levado a estufa com temperatura de 60° C
para obtencao do extrato seco (AOAC, 2005).

A determinagio do teor de agucar total foi realizada pelo método Fenol-Acido Sulfurico,
com leitura da absorbancia a 490nm, e comparagdo com padrao de glicose (Img/ml em diferentes
concentragdoes) (MILLER, 1959). A determina¢do de actcar redutor foi feita de acordo com
metodologia proposta por Nelson (1960), também usando uma curva de concentracdo padrdo de
glicose (Img/ml em diferentes concentragdes), ¢ a leitura no espectrofotometro a 540nm. A

concentragdo de sacarose foi obtida ap6s conversdo em glicose e frutose, através de uma solugdo de



invertase diluida e solucdo tampao de acetato de sodio pH 4.5 com propor¢do 1:2 (invertase:tampao
e amostra), incubadas por 120 horas em temperatura de 55°C. Apds a hidrélise repetiu-se a analise
de agucares redutores e por diferenca entre uma e outra obteve a concentracdo de sacarose
(GALANTE, 2008). Segundo Galante (2008), a inulina pode ser obtida pela diferenca entre o
contetido dos agucares totais e redutores e sacarose segundo a equacao abaixo:

INULINA = Acucares totais — Agucares Redutores — Sacarose

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
As quantidades de inulina foram calculadas a partir dos resultados das andlises de agtcares

totais, acuicares redutores e agucares ndo redutores, e estdo apresentados na Tabela 1, abaixo.

Tabela 1 - Resultados das analises dos acucares presentes nas amostras de raiz de chicoria para

extracao de inulina.

. Tratamento
Parametros
T1 T2 T3
Acucares Totais 8,01 £0,2!22 7,94 +0,5° 10,86 + 0,7°
Actcares Redutores 0,66 +0,1* 0,6 £0,0* 0,81 +0,1*
Acucares Nao Redutores 0,74 +£0,0* 0,46 £ 0,0° 1,00 £ 0,0°
Inulina 6,6 £0,1° 6,88 £ 0,5 9,05+ 0,6°

' Média + desvio padrdo
2 Médias seguidas da mesma letra na linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Scott-Knott ao nivel de
5% de probabilidade.

Houve diferenca significativa na extragdo de inulina entre os tratamentos (Tabela 1),
destacando o T3 que corresponde a extracdo que obteve quantidade desse polissacarideo. Os demais
tratamentos ndo apresentaram diferenga significativa entre si. Resultados parecidos foram
encontrados por autores como Cataldo et al. (2005), que obtiveram maior extragdo com
temperaturas de 70° ¢ 90°C.

Assim como a inulina, os agucares totais no T3 diferenciaram estatisticamente dos demais
tratamentos, ou seja, teve uma maior extragdo, o que indica que em temperaturas maiores o
rendimento dos extratos sao maiores.

A ANVISA (2019) permite alegacdo funcional para a inulina: “A inulina contribui para o
equilibrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada e
héabitos de vida saudaveis”. Tal alegacao pode ser utilizada quando a por¢do do produto pronto para

consumo fornecer no minimo 3g de inulina se o alimento for solido ou 1,5g se o alimento for



liquido. A quantidade de inulina deve ser declarada na tabela nutricional, logo abaixo ao teor de

fibra alimentar.

4. CONCLUSAO
De acordo com os resultados obtidos, a extracdo de inulina a partir de raiz de chicoria
utilizando difusdo em agua quente, especificamente a 90°C, ¢ possivel e consiste numa opgao

econOmica para obten¢ao desse ingrediente prebiotico.
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