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RESUMO

Atualmente os consumidores tém exigido alimentos que apresentem cada vez mais beneficios
adicionais a saiide e baixo valor caldrico. Neste contexto a inulina se encaixa perfeitamente
devido as caracteristicas de ser um alimento funcional. E constituida de um polimero de frutose
com uma molécula de glicose terminal, possui ligagdes glicosidicas que sdo resistentes a
digestdo humana, podendo dessa Jorma atuar como uma fibra sohivel e substituir o acucar e a
gordura em alimentos, trazendo beneficios para o sistema gastrointestinal. Aliado a isso existe
uma preocupagdo crescente com um destino para os residuos da agroindustria. A cadeia
produtiva do agai gera diariamente 300 toneladas de carogos. Com base nessa demanda, este
trabalho teve como objetivo a extragdo de inulina do carogo de agai por difusd@o a quente,
quantificagdo por HPLC e andlise do efeito do tempo de armazenamento do caro¢o no
comportamento da inulina.
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INTRODUCAO

O carogo de agai representa 75% a 81% do peso total do fruto aproximadamente, a produgdo
didria de agai gera em média 300 toneladas de carogo diariamente, que sdo usados como fonte de
energia pelas empresas ou jogados nos leitos dos rios (ROGEZ 2000). PAULA, (1975) estudou a
anatomia do carogo e relatou a presenga de cristais de inulina no carogo de acai, no entanto, nio
ha na literatura consultada a quantificacio da inulina presente no carogo.

A inulina é um carboidrato de reserva do tipo frutana encontrada em mais de 36000 tipos de
plantas, principalmente no alho, cebola, alcachofra de Jerusalém, dalia, chicéria entre outros.
(NINESS, 1999). E composta por um polimero de cadeia linear de frutose unida por ligagdes
glicosidicas B(2—1) com uma glicose terminal. Uma vez que, oligossacarideos sdo definidos
como polimeros de frutose com uma molécula de frutose terminal, a inulina pode ser classificada
como fruto oligossacarideo (FOS). (SILVA, 1996) (ROBERFROID, 1999).

A inulina e oligofrutoses sdo resistentes a digestdo na parte superior do sistema gastrointestinal,
sendo assim chegam ao intestino grosso intactas, sendo entio fermentadas por bifitobacterias
presentes no colon. Essa propriedade da inulina permite que ela seja considerada um alimento
funcional atuando como fibras alimentares soluveis e de baixo valor calérico 1,5 Kcal/g enquanto
que o valor calérico da glicose é de 6,3 Kcal/g (ROBERFROID, 1999).



A inulina é composta por uma mistura de oli gomeros de diferentes graus de polimerizagio (GP)
variando de 2 até 60. Quando apresenta grau de polimerizagdo maior que 10 sio chamadas de
inulina e quando o polimero apresenta grau de polimerizagdo menor que 10 sio chamadas de
oligofrutoses e estas podem ser obtidas por hidrdlise enzimatica da inulina.(ROBERFROID,
1999). O tempo de coleta, condicdes climaticas e de armazenamento influenciam o perfil de
agucares presentes no fruto em geral. (LEONEL, 2006).

A inulina tem sido usada em muitos paises como substituto do agucar e de gorduras reduzindo
assim o valor calérico de alimentos como sorvetes, produtos lacteos e de panificagdo, sendo
muito utilizada em produtos ligth, diet ou low fat (HAULY, 2002). A solubilidade da inulina em
agua € de 5% na temperatura ambiente ao passo que a 90 "C essa solubilidade aumenta para 30%.
A inulina possui a propriedade de formar geis em 4gua, essa caracteristica est4 diretamente
relacionada com o grau de polimerizagdo da inulina (Silva, 1996).

Segundo Silva (1996), o processo de extragdo mais utilizado € a extragéo por difusdo em 4gua
quente (70 °C a 90 °C) seguida da etapa de purificagdo e secagem por spray drying. Outros
processos foram estudados, tais como, processo de extragdo em coluna, extragdo com auxilio de
ultra-som, entre outros, com o objetivo de aumentar o rendimento (LINGYUN et al., 2007 ¢
GALANTE, 2008).

Apesar da produgdo e aplicacdo da inulina Ja serem muito difundidas em alguns paises, no
Brasil o seu uso ainda é muito restrito. Por se tratar de um produto que ndo ¢ produzido no
mercado nacional, ela precisa ser importada, o que a torna um ingrediente caro o que dificulta sua
aplicagdo. A produgdo industrial atual é realizada pela extragdo em raizes de chicéria, em paises
como a Bélgica e Holanda. (TONELI, 2006).

Neste trabalho adaptou-se a metodologia de extragdo por difusio em agua quente, quantificou-
se a inulina presente no extrato por cromatografia liquida de alta eficiéncia e analisou-se o efeito
do tempo de armazenamento no caroco de agai ndo triturado.

MATERIAL E METODOS

Obtengdo do extrato aquoso de inulina:

Analisou-se dois lotes de amostras de acai (Euterpe oleracea), o primeiro coletou-se as
amostras de agai na cidade de Belém, no estado do Pard, e realizou-se o despolpamento 24 horas
pos-colheita, realizou-se as extragdes nos seguintes intervalos de tempo: 2, 8, 15 e 60 dias pds-
colheita. O segundo lote analisado era uma amostra de carogo que estava sendo armazenada na
temperatura ambiente, com um tempo de armazenamento de 1 ano e meio pos-colheita. A
retirada de fibras e moagem dessa amostra foi feita no dia da realizacdo do experimento de
extragdo da inulina desse lote de carogo.

Primeiramente foi realizado o despolpamento do fruto de agai, secagem dos carogos de
aproximadamente 24 horas (tempo padronizado para garantir a secagem completa dos carogos) e
seguida da retirada das fibras. A moagem dos carogos foi realizada em um moinho de facas. A
extragdo foi realizada por difusdo com agua quente em um reator encamisado durante uma hora
nas seguintes condigdes: temperatura de 90 < agitagdo constante, granulometria 2 mm, relacdo
massa volume 1:3 da extragdo e rotagdo do agitador 2000 rpm. Os extratos foram filtrado com
auxilio de um papel de filtro a vicuo e posteriormente congelado até a andlise. As extragdes
foram realizadas em duplicata.



Metodologia analitica:

A quantificagdo da inulina presente no extrato foi realizada por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC) com detector de indice de refracdo da marca Watters, coluna shoc}ex KS 801
nas seguintes condigdes: eluente dgua, temperatura da coluna 80 C, do detector 40 C, vazdo 1
ml/mim, volume de inje¢do 20pL. Como padrio para a quantificag@o utilizou-se inulina obtida de
raizes de chicoria (BioChemika). O tempo de corrida foi de 20 min para cada amostra.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A adaptagdo do método de extragio por difusdo em agua quente para a obten¢io de um extrato
aquoso de inulina de carogo de acai demonstrou-se satisfatéria, assim como a adaptagdo da
metodologia analitica.

Os resultados da quantificagdo da inulina extraida do carog¢o de agai encontram-se na tabela, a
quantidade de inulina estd expressa em porcentagem de inulina por grama de carogo de agai.
Deve-se ressaltar que o dado da amostra 5 ndo deve ser comparado diretamente com os demais
pois ndo pertence ao mesmo lote:

Tabelal: Quantificagdo por HPLC do extrato aquoso de inulina obtida do carogo de acai

Amostra Dia % de inulina presente no carogo
1 2%ia 1,789
2 8°dia 2,156
3 15°dia 2,929
4 60°dia 2,946
3 I ano e meio 3,181

A partir dos dados presente na tabela 1 pode-se verificar que ocorreu variagdo na concentragio
de inulina durante os apenas os primeiros 15 dias de armazenamento, uma justificativa para esse
fato € que o metabolismo do carogo de acai ndo é interrompido apenas com o despolpamento do
fruto, ocorrendo possivelmente polimerizagdo das moléculas (frutose) presentes no carogo de
agai. Uma vez que esse carboidrato tem a fungdo de reserva na planta.

A extragdo da amostra 5 ndo é comparada diretamente com as demais extragdes uma vez que a
amostra utilizada ndo é do mesmo lote das demais. Uma vez que as condi¢des de plantio e
climaticas podem variar de um ano para outro, nao ha como analisar esse efeitos nesse lote da
qual foi retirada a amostra 5, uma vez que a producdo de agai € praticamente toda realizada por
extrativismo. Dessa forma, realizou-se essa extragdo para verificar o efeito no teor de inulina de
um longo periodo de armazenamento do carogo ndo triturado, neste caso de 1 ano e meio pos-
colheita.

O objetivo de analisar o efeito do teor de inulina no tempo de armazenamento do carogo foi
comparar 0 comportamento deste com o comportamento encontrado em outras fontes de inulina,
no entanto, o resultado encontrado com este estudo é diferente de outras fontes de extragdo de
inulina, como em raizes ou tubérculos onde a tendéncia natural ¢ ocorrer uma diminui¢do do teor
total da inulina durante o armazenamento, devido a agdo das enzimas inulinases presentes na
fonte de inulina e também o fato de raizes ou tubérculos nio possuirem o mesmo tempo de vida
util que um carogo de modo geral.

O fato do teor de inulina ndo variar significativamente depois da segunda semana ¢ um fato
positivo para a produgdo, uma vez que apresenta um periodo longo de estabilidade do teor de



inulina no carogo de agai sendo possivel seu deslocamento e armazenamento, sendo possivel a
produgdo de inulina também na entressafra da produgao agroindustrial.

Com o método utilizado a quantificagdo de inulina demonstrou um teor de aproximadamente
3% de inulina por grama de carogo ‘de acai sendo assim ¢ pode-se avaliar que a produgio desse
agucar € possivel, uma vez que a producio didria da agroindustria de agai gera 300 toneladas
desse residuo por dia durante o periodo de produgdo de agai.

CONCLUSOES

A extragdo de inulina a partir do residuo da cadeia produtiva do agai mostrou-se um método
satisfatorio para sua obtengdo, permitindo agregar valor ao carogo de agai, um residuo largamente
produzido pela agroindistria. A relagio da concentragdo de inulina com o tempo de
armazenagem € um fator a ser considerado para a produgio industrial.

A quantificagdo da inulina por cromatografia liquida de alta eficiéncia mostrou-se um método
rapido e eficiente para a quantificagdo de inulina
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