EXTRACAO DE INULINA DO BULBO DE AGAVE SISALANA
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PALAVRAS-CHAVE:Inulina, Agave, Prebiotico
INTRODUCAO

O género Agave, da familia das Amarilidaceas, compde-se de plantas vivazes,
originarias das terras pobres ou desérticas da América Central e do México. Sisal, agave ou
pita é ainda sinnimo vulgar de A. sisalana. As folhas sdo utilizadas para fins comerciais, na
producdo de fios biodegradaveis utilizados em artesanato; no enfardamento de forragens;
cordas; cordéis; na producdo de estofos; pasta para industria de celulose; producdo de
tequila; remédios; biofertilizantes; racdo animal; adubo organico e sacarias. Da planta do
sisal, apenas as folhas sdo exploradas, restando apenas o bulbo central, chamado pelos
agricultores de “sapata”, assim como a “seta”, que na realidade ¢ o pedunculo floral. Esse
residuo fica abandonado no campo de cultivo até ser retirado para novos plantios e
queimado, sem sequer ser incorporado ao solo sendo aproveitados para componentes de
paisagismo ou utensilios de jardinagem, como cachep6s, vasos, fibra para substrato agricola,
assim como suportes para orquideas, bromélias e as fruteiras ornamentais. (Braga, 1960)

A inulina é um nutriente funcional ou nutracéutico, composto por frutose, encontrado
naturalmente em inimeros vegetais, como por exemplo alho, chicoria e yacon (Oliveiraet al.,
2004, Moscatoet al., 2004; Dalonsoet al., 2009). Segundo Pinto & Paiva (2010), ao contrario
dos outros nutrientes pertencentes a classe dos Frutooligossacarideos (FOS), a inulina é
resistente a acdo das enzimas gastricas, fazendo com que ela ndo sofra digestdo no estbmago,
chegando assim intacta ao intestino. Em termos caléricos, o corpo humano aproveita cerca
de 1,5 calorias por grama, contra 4 dos outros carboidratos, podendo também ser usada em
dietas restritivas para fins de emagrecimento. Existem inGmeros beneficios do uso da inulina
por individuos saudaveis ou enfermos, tais como prevencdo de cancer do trato
gastrointestinal; melhora do funcionamento do intestino; controle glicémico; melhoria da
imunidade e reducdo de quadros alérgicos e prevencdo de doencas cardiovasculares
(Sangeethaet al., 2005).

Considerando que estudos apresentados na literatura relatam o uso de outros tipos de
agave na producao de agucares o presente trabalho tem como objetivos estudar o processo de
extracdo de inulina do bulbo de sisalana para uso como prebidtico.

MATERIAIS E METODOS

O extrato seco da A. Sisalana foi obtida através da lavagem dos bulbos, o corte em
cubos seguido da trituracdo em liquidificador industrial Poli Skymsen e em multiprocessador
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Multipro 2, Britania. Ap0s este processo, 0 extrato seco foi colocado em sacos pléasticos e
armazenado em congelador.

O processo de extracdo foi realizado segundo planejamento fatorial 2° com triplicata
do ponto central para verificar a influencia da temperatura (30, 42,5 e 55°C), quantidade de
agua por matéria-seca de substrato (2:1, 6:1 e 10:1) e da agita¢do (100, 150 e 200 rpm) na
concentracdo de carboidratos totais, agucares redutores e de inulina. A Tabela 1 (contendo 0s
fatores) apresenta a matriz de planejamento experimental 2° e trés repeticbes no ponto
central (Rodrigues, lemma, 2009). Foram pesados 20 g de extrato seco em tubos de ensaio,
em duplicata, e adicionado 20 mL (propor¢do 10:1), 12 mL (propor¢do 6:1) e 4 mL
(proporgdo 2:1) de &gua nos tubos. Os tubos foram colocados em agitador rotatdrio
Incubadora Tecnal e submetidos ao processo de extragdo durante 40 min.

A determinacdo do contetdo de inulina foi realizada segundo Lingynet al. (2007). O
método esta baseado na diferenca entre as concentracfes de carboidrato total (Dubois et al.
(1956) e de agUcares redutores (Nelson, 1954). A concentracdo de solidos solGveis (°Brix)
foi determinada em refratbmetro e o pH em pHmetro, assim que os extratos liquidos foram
obtidos. Depois, 0s extratos foram armazenados sob refrigeracdo para posterior quantificacéo
dos carboidratos totais e agUcares redutores, respectivamente.

Tabela 1. Matriz de planejamento fatorial 2% com trés repeticdes no ponto central dos ensaios
de extragdo de inulina do bulbo de agave.

Ensaio Temperatura (C°) D (Agua:matéria seca) Agitacéo (rpm)
1 55 10:1 200
2 55 10:1 100
3 55 2:1 200
4 55 2:1 100
5 30 10:1 200
6 30 10:1 100
7 30 2:1 200
8 30 2:1 100
9 42,5 6:1 150
10 42,5 6:1 150
11 42,5 6:1 150

Legenda: D: quantidade de agua por matéria-seca de substrato.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os ensaios de extracdo possibilitaram a obtencdo de extratos contendo concentracdes
de carboidratos total de 13,26 a 57,84 g/L, de acUcares redutores entre 2,07 a 34,71 g/L e de
inulina de 6,65 a 51,43 g/L (Tabela 2). Lingyunet al. (2007) reportaram valores de
rendimento de 83,6% nas condicdes de pH natural, relacdo solvente sélido de 10,56:1
durante 20 min a 76,65 °C no processo de extragdode inulinaa partir de alcachofra de
Jerusalém.Por outro lado,Cataldoet al. (2005) reportaram valores muito baixos de inulina a
partir de chicoria nas condicdes de temperatura (40 a 80 °C) e pressdo (62 a 170 bar) durante
2 h de extracdo.

A concentracdo de sélidos soltveis foi maior nas solu¢cdes mais concentradas (6,2 a
7,5 °Brix) constando-se nas solucdes mais diluidas valores entre 2,5 e 3,5 °Brix.Os valores
de pH das solugdes variaram entre 4,11 e 4,85 (Tabela 2).

Nos ensaios realizados nas condic@es de relacdo quantidade de dgua por matéria-seca
de substrato de 10:1: Na menor temperatura (30°C) o aumento da agitacdo de 100 para 200
rpm favoreceu o0 aumento da concentracdo dos carboidratos totais extraidos de 13,26 g/L



para 19,67 g/L assim como da concentracdo de agUcares redutores extraidos de 6,61 g/L para
8,11 g/L. Por outro lado, na temperatura de 55°C e na maior dilui¢cdo (10:1) o aumento da
agitacdo ndo teve influéncia nas concentracfes de carboidratos total e de agUcares redutores
com valores aproximados de 20,9 g/L e 2,2 g/L respectivamente. O uso da maior
temperatura (55°C) independentemente da agitacdo favoreceu a extracdo de inulina com
valores entre 18,6 e 18,8 g/L. Com menores temperaturas de extracdo (30°C) o aumento da
agitacdo produziu um acréscimo na concentracdo de inulina de 6,65 g/L para 11,6 g/L. Por
tanto, 0 aumento da agitacdo foi importante nos processos de extracdo de inulina com o uso
de baixas temperaturas.Nos ensaios nas condic¢des de relacdo quantidade de dgua por matéria
seca de substrato de 2:1: Usando 30°C, foi constatado o aumento da concentracdo de
carboidratos totais de 35,21 g/L para 50, 69 g/L com o0 aumento da agitacdo de 100 para 200
rpm. Este comportamento também foi observado nos valores da concentracdo de agucares
redutores os quais aumentaram de 25,20 g/L para 34,71 g/L. Na temperatura de 55°C, houve
um aumento na concentracdo dos carboidratos totais de 27,37 g/L para 57,84 g/L juntamente
com o aumento da rotacdo, logo um comportamento inverso foi verificado na concentragéo
de acucares redutores a qual diminuiu de 9,00 g/L para 6,41g/L. Em ambas as temperaturas,
obteve-se 0 aumento da concentracdo de inulina, acompanhado com o aumento da rotacéo
com valores de 18,37 g/L e 51,43 g/L em 100 e 200 rpm, respectivamente. Na temperatura
de 30°C com o aumento da agitacdo a concentracdo de inulina aumentou de 10,01 g/L a
15,99 g/L. Verifica-se entdo, que o uso de maior temperatura favorece a extracdo da inulina
no extrato mais concentrado (2:1).Nas condi¢des experimentais usando a relacdo quantidade
de 4gua por matéria seca de substrato 6:1, 150 rpm a 42,5°C foram obtidas concentragdes de
15,52 g/L de carboidrato total, 5,53 g/L de acucares redutores e 9,99 g/L de inulina.

Tabela 2. Concentragdes de carboidrato total, de agucares redutores,inulina, concentracdo de
solido soluveis e pH nas diferentes condicGes experimentais estudadas.

Ensaio CCT (g/L) CAR (g/L) CI (g/L) °Brix pH
1 20,89 2,25 18,64 3,4 4,62
2 20,86 2,07 18,78 2,7 4,52
3 57,84 6,41 51,43 7,25 4,425
4 27,37 8,99 18,37 7,25 4,74
5 19,67 8,11 11,56 2,75 4,27
6 13,26 6,61 6,65 3,0 4,205
7 50,69 34,71 15,99 6,75 4,30
8 35,21 25,20 10,01 4,1 4,305
9 15,75 5,31 10,45 4,0 4,20
10 15,75 5,70 10,05 4,0 4,14
11 15,06 5,59 9,47 2,75 4,11

Legenda: CCT: concentragdo de carboidrato total; CAR: Concentracdo de agUcares redutores
e Cl: concentracdode inulina

As analises de variancia para a respostas apontaram que todos os efeitos das variaveis
assim como suas interacdes sdo significativas ao nivel de 95% de confianga com coeficientes
de determinacéo (R?) de 0,7549; 0,76,23 e 0,8006 para a concentragdo de carboidratos totais,
concentracdo de acucares redutores e a concentracdo de inulina, respectivamente.O efeito da
curvatura é significativo ao nivel de 95% de confianca para todas as respostas logo, o
modelo de primeira ordem ndo € o mais adequado. Para 0 caso gque a curvatura é importante
os valores independentes dos parametros dos termos quadraticos devem ser determinados,
necessitando-se, portanto de mais pontos experimentais. A solucdo serd aumentar o



planejamento com 6 corridas axiais resultando em um planejamento chamado de composto
central.

CONCLUSOES

A A. sisalana é uma boa fonte para a producdo de inulina. Maiores valores de
concentracdo de carboidrato total e de inulina foram verificados com o uso de maior
temperatura, menor diluicdo e maior agitacdo no processo de extracdo. Maior concentracao
de acucares redutores foi obtida nas condi¢des de menor temperatura, maior agitacdo e
menor diluicdo.
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