EXTRACAO E HIDROLISE DE INULINA A PARTIR DA ALCACHOFRA DE
JERUSALEM (Helianthus tuberosus L. ) *

RESUMO

Este trabalho analisou diferentes métodos de ex-
trag¢do da inulina a partir de tubérculos da Alcachofra
de Jerusalém. Estudos mostrando a influéncia da tem-
peratura, pH e da concentragdo de s6lidos sobre o ren-
dimento da conversdo da inulina extraida em aglcares
redutores totais foram, também, realizados.

A inulina foi extraida por difusdo e o acido clori-
drico concentrado foi utilizado para sua hidrélise. A
inufina’presente nos extratos foi estimada pelo método
da antrona, com modificagges.

Os dados relativos as modificagdes do método da
antrona mostraram completa reprodutibilidade.

Os resultados do processo de extragdo revelaram
que, com trés extragdes consecutivas, praticamente
toda a inulina foi extraida.

Os dados cinéticos sobre a Hidrélise dcida mostra-
ram completa concordancia com aqueles publicados
na literatura. Estes dados revelaram que na temperatura
de 120°C a variacdo do pH ndo tem nenhum efeito,
embora o rendimento desta hidrélise tenha decrescido
em relacdo aqueles obtidos na temperatura de 80°C. O
aumento na concentragdo de sélidos decresce de forma
acentuada o rendimento da hidrélise.
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SUMMARY

INULINE EXTRACTION AND HYDROLYSIS
FROM JERUSALEM ARTICHOKE, Helianthus
tuberosus L. ‘

This paper analyses different methods for
inuline extraction from tuber of Jerusalem
Artichoke. The influence of temperature, pH,
solid concentration on the yield of total reduci-
ble sugars from extracted inuline were also
studied. '

The inuline was extracted by the processes
of diffusion and hydrolysed by using concentra-
ted hydrochloric acid.

The inuline present in the extract was es-
timated by modified Anthrone method which
showed complete reproductibility.

The results of extraction process showed
that three consecutive extractions were suffi-
cient for practically total inuline removal.

The kinetic date on acid hydrolysis showed
complete concordance with the results publis-
hed in the literature. The date revealed that at
120°C, though the pH variation had no effect,
the hydrolysis yield had reduced in comparison
with that at 80°C. Furthermore the increase in
solid concentration had a marked effect on the
hydrolysis yield.

1. INTRODUCAO

A Alcachofra de Jerusalém é uma planta
originaria das Américas, (SHARON & JAN'0} 3
qual vem sendo cultivada na Europa, Canad4 e
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Estados Unidos. O seu cultivo em climas tropi-
cais -apresenta diversas vantagens em relagdo a
esses paises tais como: adaptabilidade em solos
pobres, alta produtividade, baixa necessidade
d‘agua e elevados rendimentos em termos de
carboidtatos e proteinas. Estes fatos conferem a
esta planta elevado potencial para utilizagdo
como racdo, fonte de frutose e dlcool
(ZITTAN3).

O principal carboidrato armazenado neste
vegetal ocorre na forma de um polimero da fru-
tose e glicose, comumente designado de inulina.

Trés técnicas tém sido empregadas na ex-
tracdo da inulina dos tubérculos: prensagem, ex-
tracdo e combinacdo da prensagem e extragdo.
SHARON & JAN'0 t¢m apresentado uma efi-
ciéncia de 70% na prensagem dos tubérculos a
140kg/cm2.

CHABOSEAU & LEVY3 fazem referéncia
a um novo processo mecanico em dois estagios
no qual a eficiéncia globa! é de 98%.

O processo de extragdo por difusdo tem
sido amplamente reportado na literatura cienti-
fica — CHABOSEAU & LEVY3, DYKINS &
ENGLISH4 e EICHINGER et alii5. Basicamen-
te, emprega-se uma moagem do tubérculo segui-
do de extracdo em maltiplas etapas. Além des-
tes métodos, uma combinagdo dos mesmos tem
indicado excelentes resultados (SHARON &
JAN10 ),

A hidrélise acida da inulina_tem sido feita
diretamente do tubérculo em varias temperatu-
ras e pH, utilizando diferentes 4cidos minerais.
A caramelizacdo e o baixo rendimento do pro-
cesso de hidrélise 4cida tem motivado diversos
estudos (SHARON & JAN'9, GUIRAUDS e
KOSARIC et alii’).

Este trabalho se propds a analisar diferen-
tes métodos de extragdo da inulina a partir de
tubérculos da Alcachofra de Jerusalém. Paralela-
mente, estudos foram levados a efeito mostran-
do a influéncia da temperatura, pH e da concen-
tracdo de sblidos sobre o rendimento da conver-
sdo da inulina em acdcares redutores totais.

2. MATERIAIS E METODOS:

Para este trabalho utilizou-se farinha de tu-
bérculos de Alcachofra de Jerusalém provenien-
tes do plantio experimental conduzido pelo De-
partamento de Biologia da Universidade Federal
do Ceara (CARIOCA et alii').

O tubérculo foi lavado, mordo e utilizado
no processo de extracdo por difusdo, tendo-se
empregado uma proporcdo em peso de 1: 15 en-
tre este material e a 4gua, numa temperatura de
75°C. O material foi prensado com auxilio de
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gaze e o residuo retornado ao processo com a
mesma quantidade de &gua. Esta operacdo foi
realizada varias vezes, até que a concentracdo de
inulina atingisse um determinado valor.

A hidroélise acida foi o processo usado para
a hidr6lise da inulina, sendo realizada em
beckers de 250ml. A temperatura foi regulada
com o auxilio de um banho termostatico. Utili-
zou-se acido cloridrico concentrado, de forma a
se obter diferentes valores de pH da_solugdo,
tendo-se empregado uma propor¢do de 159 do
material séco para cada 100ml d‘agua. A con-
centracdo dos aclcares redutores totais foi

acompanhada durante cada corrida pelo
método DNS — 4&cido dinftrico salissilico
(MILLER3).

-~ A inulina presente nos extratos foi avaliada
pelo método que utiliza antrona. ModificacGes
deste método foram propostas conforme a lite-
ratura (TREVELYAN & HARRISSON'1), Os
teores de cinzas e fibras foram determinados de
acordo com procedimentos padronizados
(CHABBERT et alii2). O teor de proteinas foi
medido pelo método do Kjeidahl.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES:

" Inicialmente, estudos analiticos foram
conduzidos no sentido de se verificar a aplicabi-
lidade do método que utiliza antrona (TREVE-
LYAN & HARRISSON'') para determinacdo
do teor de inulina nos extratos, tendo em vista
a inexisténcia de um meétodo padronizado. As
Figuras 1 e 2 mostram detalhes da metodologia
empregada na avaliacdo do método de antrona
modificado.

A Figura 3 indica a metodologia do proces-
so de extracdo da inulina em duas etapas, bem
como as condicOes empregadas. A Figura 4, por
sua vez, mostra o fluxograma do processo de
extracdo da inulina em multiplas etapas. As Ta-
belas 1 e 2 mostram os resultados obtidos nas
extragOes da inulina com estes processos. Além
destes resultados, a Tabela 2 evidencia o efeito
do tempo de estocagem sobre o rendimento da
extragdo.

A Figura 5 revela dados cinéticos sobre a
hidrélise acida da inulina na temperatura de
80°C, em diferentes valores de pH. A Figura 6,
por sua vez, mostra dados cinéticos da hidrolise
na temperatura de 120°C. Nestes experimentos
o valor do pH foi mostrado em 2, 2,5 e 3,0.

A Figura 7 revela o efeito da concentracdo
de s6lidos sobre o rendimento da hidrélise.

Os dados relativos as modificacSes do mé-
todo que utiliza antrona para determinagdo do
teor de inulina indicados nas Figuras 1 e 2 mos-
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TABELA 1

Dados do Processo de Extragdo da Inulina em Duas
Etapas (Base Matéria Seca)
Fortaleza. 1988

TEMPO INULINA EXTRAIDA
{min) e
{g) (%)
30 8,0 65,7
60 7.6 62,5
120 7.4 60.8

traram completa reprodutibilidade. Conforme
pode ser visto nestas figuras, obteve-se 0 mesmo
resultado, independente da inulina ter sido adi-
cionada antes ou depois da extracdo. Os resulta-
dos do processo de extragdo, em duas etapas,
mostraram-se dependentes do tempo, tendo
sido obtido o mesmo rendimento no tempo de
trinta minutos. Este resultado parece surpreen-
dente, podendo ser explicado em termos de
uma provéave! degradacdo da inulina quando se
utiliza maiores tempos de extraco.

Os resultados do processo de extragcdo em
miltiplas etapas, que estdo indicados na Tabela
2, revelaram que, com trés extragGes consecuti-
vas, praticamente toda a inulina foi extraida.
Além deste resultado, os dados desta Tabela re-
velam que o teor de inulina na batata decresce
com o periodo de estocagem, conforme indica-
do na literatura especializada {CHABBERT et
aliiz), mostrando assim que ocorre uma degra-
dacdo da inulina.

Os dados cinéticos sobre a hidrolise dcida
apresentados na Figura 5 mostraram completa
concordancia com aqueles publicados na litera-
tura (SHARON & JAN'O ),

Esta figura, por sua vez, revela que na tem-
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FIGURA 1 —Avaliacdo do método que utiliza antrona
para determinacdo do teor de inulina —
Adicdo da Inulina antes da extrac3o.
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FIGURA 2 —Avaliagdo do método que utiliza antrona
para determinagdo do teor de inulina —
Adicdo da Inulina apés a extraggo.

peratura de 120°C a variagdo do pH ndo tem
nenhum efeito, embora o rendimento tenha de-
crescido em relacdo a aqueles obtidos na tempe-
ratura de 80°C. Finalmente, a Figura 6 mostra
que o aumento na concentracdo de s6lidos de-
cresce de forma acentuada o rendimento da hi-
drélise devido, provavelmente, a reducio na di-
fusdo do agente da hidrélise em regides de con-
centragGes de sélidos mais elevados.

TABELA 2

Dados do Processo de Extracdo da Inulina em Maltiplas Etapas (Base Matéria Seca)
Fortaleza, 1988

EXTRACAO

TEMPO DE ESTOCAGEM

N.© 1DIA 30 DIAS
INULINA INULINA INULINA INULINA
{g) (%) (g) (%)
43 35,8 35 35
2,9 24,1 1.4 14
) 1,7 14,1 0.9 9
4 - - — -
TOTAL 8,9 74 5,8 58
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FIGURA 3 —Fluxograma do Processo de Extracdo de Inuiina em Duas Etapas.
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FIGURA 5 —Dados cinéticos sobre a hidrélise dcida da insulina na temperatura de 80°C — Relacdo Sélido
Liquido de 159 para 100ml.
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FIGURA 6 —Dados Cinéticos Sobre a Hidrolise Acida da Inulina na Temperatura de 120°C — Relagdo Sélidc
Liquido de 15g para 100 ml.
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FIGURA 7 —Influéncia de Concentragdo de Sélidos no Rendimento da Hidrélise Acida da Inulina
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