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Resumo

O crescente interesse por alimentos mais saudaveis e funcionais tem impulsionado a busca por
fontes alternativas de ingredientes capazes de promover beneficios a satde. Neste contexto, a inulina se
destaca por suas propriedades prebioticas, contribuindo para a modulagdo da microbiota intestinal, melhora
da saide metabolica e prevengdo de doencgas cronicas. O presente trabalho tem como objetivo avaliar
diferentes métodos de conservagdo do tupinambo (Helianthus tuberosus) e extrair, caracterizar e avaliar a
aplicabilidade da inulina obtida a partir dessa planta alimenticia ndo convencional (PANC). Para isso, os
tubérculos foram lavados e higienizados com solug¢do de hipoclorito de sodio 1%. Posteriormente, as
amostras foram fatiadas em rodelas de aproximadamente 5 mm de espessura e submersas em solugdo de
acido citrico 0,5% (p/v). Foram avaliadas duas metodologias de desidratacdo, a secagem em estufa a 60 °C
e a liofilizacdo (50 °C; 0,014 mmHg), em ambos os casos foram avaliadas duas condi¢des, amostras sem
branqueamento e amostras que passaram pelo pré-tratamento de branqueamento. Os resultados
preliminares de atividade de agua, densidade aparente ¢ umidade dos pds obtidos mostraram que os
diferentes métodos de secagem e pré-tratamento por branqueamento aplicados ao tupinambo influenciaram
diretamente nas propriedades fisico-quimicas dos pds. As amostras submetidas a liofilizacdo,
independentemente do branqueamento, apresentaram menores valores de atividade de agua, densidade
aparente e umidade, o que indica maior estabilidade do produto.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Ndo Convencionais. Alcachofra-de-Jerusalém. Fibra alimentar.

Introducao

Nas ultimas décadas, observa-se uma crescente preocupacao da populacdo com a qualidade da
alimentacao e a busca por produtos que, além de fornecerem nutrientes basicos, possam também promover
beneficios adicionais a saide. Nesse cendrio, os alimentos funcionais ganharam destaque, impulsionando
o interesse por ingredientes naturais que apresentem propriedades prebidticas, antioxidantes e metabolicas.
Portanto, ha uma valorizagdo cada vez maior das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC),
espécies que, apesar de pouco exploradas na alimentagdo cotidiana, constituem excelentes alternativas
nutricionalmente ricas e sustentaveis, refor¢cando a importancia da biodiversidade alimentar.

Entre essas espécies, muitas vezes negligenciadas no consumo popular, destacam-se o tupinambo
(Helianthus tuberosus), pertencente a familia Asteraceae. O tupinambo, também conhecido como
alcachofra-de-Jerusalém, apresenta tubérculos ricos em inulina, um polissacarideo de reserva que atua
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como fibra alimentar e possui reconhecidas propriedades funcionais, incluindo a regulacdo da glicemia e a
melhora do perfil lipidico (Okada et al., 2017; Yang et al., 2015).

A presenca de inulina nos tubérculos dessas plantas confere grande interesse cientifico e
tecnologico, uma vez que essas fibras prebioticas ndo apenas oferecem beneficios a saude metabolica, como
a reducdo da glicemia, a melhora da absor¢dao de minerais e o auxilio no controle do peso corporal, mas
também apresentam propriedades funcionais relevantes para a induastria de alimentos, fornecendo
aplicabilidade em diferentes matrizes alimentares, incluindo laticinios, panificagdo, carneos e bebidas,
assim agregando cada vez mais valor ao desenvolvimento de produtos inovadores. A inulina, por exemplo,
possui capacidade de reteng¢do de agua, formacdo de gé€is e substituicdo parcial de gordura e agucar,
enquanto os FOS podem atuar como adocgantes de baixa caloria, além de contribuirem para a melhoria da
textura e estabilidade de diferentes formulagdes (Rahim et al., 2021).

O aproveitamento do tupinambo como fonte alternativa de fibras prebidticas esta alinhado as
tendéncias atuais de consumo, que priorizam produtos naturais, sustentaveis e com apelo funcional. Além
disso, sua exploracdo pode contribuir para o fortalecimento de cadeias produtivas locais e para a
diversificacao do uso de PANC na alimentagdo, colaborando tanto com a satide da popula¢dao quanto com
a preservagao da biodiversidade (Kinupp, V.F.; Lorenzi, H., 2014)

Diante desse contexto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o potencial do tupinambo
como fonte alternativa de inulina, explorando metodologias de extragdo, rendimento, propriedades fisico-
quimicas e possiveis aplicacdes tecnologicas dessas fibras em matrizes alimentares. Considerando que
ainda h4 escassez de estudos voltados ao aproveitamento dessas PANC como fontes de fibras funcionais,
essa pesquisa busca ndo apenas ampliar o conhecimento cientifico sobre essas espécies, mas também
fornecer subsidios para o desenvolvimento de novos produtos funcionais, atendendo a demanda crescente
por alimentos inovadores, saudaveis e sustentaveis (Li, F.; Gunenc, A.; Hosseinian, F., 2020).

Metodologia

Os tubérculos de tupinambo (Helianthus tuberosus L.) foram obtidos por doa¢do de um produtor
rural e utilizados na avaliacdo de quatro metodologias de pré-tratamento e secagem, adaptadas de Aslam et
al. (2015) e El-Kholy et al. (2020): 1. secagem em estufa com branqueamento, 2. secagem em estufa sem
branqueamento, 3. liofilizagdo com branqueamento e 4. liofilizagdo sem branqueamento.

Inicialmente, em todos os tratamentos, os tubérculos foram lavados manualmente com escova
apropriada, visando a remoc¢do de terra e residuos superficiais, sendo posteriormente submetidos a
sanitiza¢do em solucdo de hipoclorito de s6dio 1% por 10 minutos. Ap6s a drenagem do excesso de adgua,
as amostras foram fatiadas em rodelas de aproximadamente 5 mm de espessura. Posteriormente, as fatias
foram imersas em solu¢do de acido citrico 0,5% (p/v) por 5 min.

Nas condi¢des de secagem com branqueamento, as fatias foram submetidas a escaldamento em agua
fervente (100 °C) por 2 min e imediatamente resfriadas em banho de gelo até atingirem 20-25 °C. Em
seguida, as amostras foram submetidas a secagem em estufa a 60 °C até peso constante ou congeladas a —
18 °C e liofilizadas em liofilizador (—50 °C; 0,014 mmHg).

Para as condi¢des sem branqueamento, as amostras seguiram o mesmo protocolo de higienizagdo e
fatiamento, sendo apenas submetidas a imersdo em acido citrico 0,5% (p/v) por 5 min e, na sequéncia,
diretamente a secagem em estufa ou ao congelamento e liofilizagdo, conforme o caso.

As amostras secas foram moidas até obten¢do de po6 fino, acondicionadas a vacuo em sacos de
polipropileno e armazenadas em dessecador até a utilizagdo nas etapas subsequentes.
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As analises fisico-quimicas realizadas até¢ o momento nas 4 amostras de p6 sao mostradas no Quadro

Quadro 1. Analises fisico-quimicas realizadas nas amostras de p6 de Tupinambo

Analise Método
Extrato seco total (residuo seco a 105 °C) 012/1v*
Atividade de dgua 485/1V*

Densidade aparente Jirayucharoensak e col. (2018)

* Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
Fonte: Autoria propria (2025)

Resultados preliminares

Os resultados preliminares referentes as anélises de atividade de 4gua, densidade aparente e umidade
encontram-se apresentados na Tabela 1. As andlises foram realizadas em amostras de tupinambo
processados por diferentes métodos: secagem em estufa sem branqueamento (ESB), secagem em estufa
com branqueamento (ECB), liofilizagdo sem branqueamento (LSB) e liofilizacdo com branqueamento
(LCB).

Tabela 1- Resultados preliminares das amostras de farinha de tupinambo obtidas em analises

Amostra Atividade de agua Densidade aparente (g/mL) Umidade (%)
ESB 0,168 + 0,007 0,911 £ 0,010 1,43 +£0,03
ECB 0,256 + 0,006 0,915+0,014 2,48 +0,11
LSB 0,015 + 0,002 0,538 £ 0,015 *

LCB 0,043 £ 0,006 0,551 = 0,005 0,27 0,03

*Determinagdo em andamento

Fonte: Autoria propria (2025)

Dessa maneira, os resultados obtidos neste estudo demonstraram que os diferentes métodos de
secagem e pré-tratamento por branqueamento aplicados ao tupinambo influenciaram diretamente as
propriedades fisico-quimicas das farinhas. As amostras submetidas a liofilizagdo, independentemente do
branqueamento, apresentaram menores valores de atividade de agua e umidade, o que indica maior
estabilidade do produto. Esses achados estdo de acordo com Rubel et al. (2018), que destacaram a
liofilizagdo como processo capaz de gerar poés mais estaveis e com menor higroscopicidade, e com
Jirayucharoensak et al. (2018), que relacionaram a redu¢ao da umidade ao aumento da estabilidade € menor
tendéncia a pegajosidade dos pds. As amostras secas em estufa apresentaram maior densidade aparente,
estando de acordo com as observagdes de Rubel et al. (2018) sobre a formagao de particulas mais compactas
em secagem por ar quente, em contraste com as estruturas porosas obtidas pela liofilizacao. Além disso, os
menores teores de umidade verificados nas amostras liofilizadas reforcam a importancia da remocao
eficiente de agua destacada por Khuenpet et al. (2018), essencial para aumentar a estabilidade e reduzir a
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deterioragdo do produto. Assim, este estudo confirma achados da literatura e evidencia o potencial do
tupinambo como fonte de farinhas estaveis e promissoras para aplicagao alimentar.

Consideracoes finais

Os diferentes métodos de secagem e de pré-tratamento por branqueamento aplicados ao tupinambo
resultaram em farinhas com propriedades fisico-quimicas distintas. As amostras submetidas a liofilizacao,
independentemente do branqueamento, apresentaram farinhas com menor atividade de 4gua, enquanto as
amostras secas em estufa apresentaram maior densidade aparente. Dessa forma, esses resultados
evidenciam o potencial do tupinambo como fonte promissora de inulina, sendo um grande potencial para
industria de alimentos.

A continuidade dos estudos permitird aprofundar a caracterizacao tecnoldgica dessas farinhas, bem
como avaliar sua funcionalidade em diferentes matrizes alimentares. Portanto, o aproveitamento do
tupinambo com Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC) configura-se como uma estratégia
promissora para o desenvolvimento de produtos inovadores, funcionais e alinhados as demandas atuais por
alimentos mais saudaveis e sustentaveis.
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