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Resumo - Este trabalho teve como objetivo transformar os residuos de casca e bagago do abacaxi proveniente da
industrializag@o deste fruto em pés alimenticios no intuito de efetuar uma andlise comparativa dos seus pardmetros
fisico-quimicos e quimicos. Os bagagos e cascas do abacaxi foram obtidos de uma industria local logo apds o
processamento da polpa congelada e em seguida transportados para o Laboratério de Frutos e Hortalicas da
Universidade Federal do Ceard. As cascas e bagagos foram cortados e desidratados em estufa a vdcuo, a tempera-
tura de 60°C e trituradas usando um liquidificador durante 10 minutos; posteriormente, foram peneirados para obter
p6s de 0,5 a 1 mm de didmetro. O acondicionamento dos pds alimenticios foi realizado em recipientes de vidro
envolvido em papel aluminio e em filme de PVC. Os valores médios dos parametros fisico-quimicos foram, respec-
tivamente, para os pos de casca e bagago de abacaxi de: umidade (9,92% e 8,05%); proteina (3,27% e 3,18%);
lipideos (1,60% e 0,72%); fibras (7,52% e 5,89%); cinzas (2,03% e 2,15%); pH (3,98 e 3,66); acidez (2,53% e 2,98%);
solidos soluveis (60,38°Brix e 60,71°Brix); agicares redutores (18,95% e 32,94%); aguicares ndo redutores (18,38% e
3,11%); agticares totais (37,33% e 36,05%) e vitamina C (27,07 mg/100g e 18,61 mg/100g). Os valores do teor de fibra,
lipideos, acticares redutores, acticares ndo redutores e vitamina C da casca e do bagago de abacaxi diferem entre si
ao nivel de 5% de probabilidade segundo o Teste de Tukey.

Termos para indexacdo: abacaxi, residuos, p6s alimenticios.

Abstract - The aim of this work was to use pineapple rinds and bagasses obtained from frozen pulp fruit processing
to produce fruit powders in order to compare the physicochemical and chemical parameters. The pineapple rinds
and bagasses were obtained from a local industry afterwards frozen fruit pulp processing and transported to the
Fruit and Vegetable Laboratory of the Federal University of Ceara State. The rinds and bagasses were cut, dehydrated
under vacuum at 65°C, homogenized using a blender during 10min. and screened to obtain powders from 0.50mm to
1.0mm in diameter. The fruit powders were stored in glass containers and covered with aluminium and PVC films.
The physicochemical data were as follows: moisture (9.92 and 8.05%), protein (3.27 and 3.18%), lipid (1.60 and
0.72%), fibers (7.52 and 5,89%), ashes (2.03 and 2.15%), pH (3.98 and 3.66%), acidity (2.53 and 2.98%), soluble solids
(60.38 and 60.71 Brix), reducing sugar (18.95 and 32,94%), non reducing sugars (18.38 and 3.11%), total sugars
(37.33 and 36.05%) and ascorbic acid (27.07 and 18.61mg/100g). Fibers, lipids, reducing sugars, non reducing
sugars, and vitamin C values from rind and bagasses differed at the 5% level, according to the Tukey test.

Index terms: pineapple, residues, food powders.
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Introducao

O Brasil, gracgas a sua localizagdo geografica e
dimensao territorial, ¢ um dos maiores repositérios de
espécies nativas do mundo, possuindo importantes cen-
tros de diversidade genética tanto de plantas nativas
como de cultivadas (Furtunato, 2002). Este Pais é um
dos trés maiores produtores mundiais de frutas, com uma
producdo que supera os 34 milhdes de toneladas (Insti-
tuto Brasileiro de Fruticultura, 2004). Porém, segundo
Martins & Farias (2002), os prejuizos decorrentes dos des-
perdicios de frutas e hortalicas, encontram-se ao redor de
30 a 40% da producao.

O abacaxi € uma fruta muito apreciada em muitos
paises do mundo, ndo s6 por suas caracteristicas peculia-
res, como pelo reconhecimento de suas notaveis qualida-
des nutritivas (Piedade & Canniatti - Brazaca, 2003). E
uma planta origindria da América tropical e subtropical,
muito provavelmente do Brasil sendo extensivamente cul-
tivado nos trépicos (Montenegro, 1987 apud Piedade &
Canniatti - Brazaca, 2003).

A produgdo brasileira de abacaxi estd distribuida
por todas as regides e Unidades da Federagdo. As varieda-
des mais cultivadas s@o a Pérola e a Smooth Cayenne, com
predominincia da primeira (Souza & Souza, 2000). Se-
gundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2003), a quantidade produzida de abacaxi em 2003
no Brasil foi de 1.440.013 toneladas, 564.270 toneladas
na regido Nordeste e 922 toneladas no Estado do Ceara.

Este fruto tropical € muito utilizado como matéria-
prima para a fabricag@o de diversos produtos alimenticios,
destacando-se recentemente a polpa de fruta congelada
onde, nesse processo, sdo gerados residuos que quando
ndo aproveitados podem se tornar em fonte de poluigdo.

A desidratag@o de alimentos € um processo combi-
nado de transferéncia de calor e massa, no qual a disponi-
bilidade de dgua no alimento € reduzida, dificultando a
atividade enzimadtica, deterioracdes de origem fisico-qui-
micas e crescimento microbiano (Baruffaldi & Oliveira,
1998; Coelho & Harnby, 1978). Os produtos alimenticios
em po6 sdo atualmente cada vez mais utilizados pela in-
dustria nacional de alimentos, tendo em vista que tais
produtos reduzem significativamente os custos de certas
operacdes, tais como: embalagem, transporte, armazenamento
e conservacdo, elevando o valor agregado dos mesmos e
prolongando sua vida de prateleira (Costa et al., 2003).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo
elaborar pds alimenticios obtidos de casca e de bagaco de

abacaxi, comparar os mesmos em termos fisico-quimicos
e quimicos, para posterior aproveitamento no desenvolvi-
mento de novos produtos alimenticios.

Material e Métodos

Como matéria-prima para a realizacio deste estudo
foram selecionados cascas e bagagos de abacaxi, obtidos
em uma industria processadora de polpa de fruta congela-
da, localizada na cidade de Fortaleza, CE.

Os residuos coletados, logo apds o processamento,
foram transportados para o Laboratério de Frutas e Horta-
licas da Universidade Federal do Ceard, onde foram cor-
tados e colocados em placas de Petri de 9 cm de didmetro.
Em seguida, foram desidratados em estufa a vacuo sob
temperatura de 65°C.

Apés a desidratagdo, foram triturados com o auxilio
de um processador (marca Walita) por 10 minutos e penei-
rados para se obter produtos com granulometria varidvel
entre 0,50 mm a 1,00 mm. Estes produtos foram armazena-
dos em recipientes de vidro, devidamente identificados,
sendo que estes recipientes foram envolvidos em papel
aluminio (para diminuir a entrada de luz) e em filme PVC
(para diminuir a entrada de oxigénio e umidade) e, final-
mente, mantidos sob temperatura ambiente de 25°C.

As andlises fisico-quimicas e quimicas foram reali-
zadas no Laboratério de Frutos e Hortalicas da Universi-
dade Federal do Ceard, em triplicatas, através dos seguin-
tes métodos: (a) umidade, através de uma estufa a 105°C
(Instituto Adolfo Lutz, 1985); (b) os lipideos e fibras bruta,
extraidos com o auxilio de um aparelho de Soxhlet (Institu-
to Adolfo Lutz, 1985); (c) cinzas, utilizando uma mufla a
550°C até peso constante e, proteinas, através da técnica
de micro-kjeldahl (AOAC, 1995); (d) acidez total titulavel,
foi realizada titulando-se as amostras com solu¢do de NaOH
0,1N; pH, determinado através da leitura em pHmétro; soli-
dos soluveis (°Brix), determinados em refratdmetro e os
resultados corrigidos para 20°C (Instituto Adolfo Lutz,
1985); (e) agucares redutores, com valores expresso em %
de glicose; acticares ndo redutores, obtidos da inversdo
dcida dos actucares redutores e com valores expressos em
% de sacarose; agucares totais, obtido através do somatério
dos agucares redutores e nao redutores (Instituto Adolfo
Lutz, 1985); (f) teor de vitamina C, determinado por titulacdo
com 2,6-diclorofenolindofenol sédio (Pearson, 1976).

Os resultados obtidos dos pardmetros quimicos e
fisico-quimicos foram submetidos a uma andlise de
variancia ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de
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Tukey, visando detectar-se uma possivel semelhanga na
comparacao das médias (Fonseca & Martins, 1982).

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os resultados das anélises
quimicas realizadas nos pds alimenticios obtidos de cas-
cas e de bagacos de abacaxi. Observa-se que o pé alimen-
ticio obtido da casca de abacaxi apresentou maiores con-
centracdes de umidade, lipideos, fibras e proteina quando
comparada com o pé alimenticio obtido do bagaco desta
mesma fruta.

Se compararmos os teores de umidade encontra-
dos nos pds alimenticios obtidos das cascas e dos bagacos
de abacaxi com o valor observado para a polpa in natura
desta mesma fruta, segundo a USDA (2006), que ¢é de
86,46%, verificaremos uma redugdo no teor de umidade,
apos o processo de secagem, na ordem média de 76,54% e
78,41% respectivamente para os pds obtidos da casca e
do bagaco de abacaxi respectivamente. Pode-se verificar
ainda que, o p6 obtido dos bagacos de abacaxi apresentou
umidade inferior ao encontrado para o p6 obtido das cas-
cas, apesar de na casca encontrarmos uma maior concen-
tracdo de constituintes sélidos como, por exemplo, mine-
rais, fibras, proteinas, lipideos. Este fato pode estar
relacionado com o processamento, pois o bagaco de aba-
caxi ao ser esmagado para a retirada da polpa perde umida-
de e as cascas do fruto ndo passam por nenhum outro
processamento a ndo ser a sua propria remocao do fruto.

Em relacdo aos teores observados de proteinas,
pode-se dizer que devido a desidratacdo obtivemos
percentuais bastante elevados, pois comparando-os com o
estudo realizado por Gondim et al. (2005), sobre a com-
posicao centesimal e de minerais em cascas de frutas, onde
observou um teor 1,45 g/100g de amostra in natura das

Tabela 1 - ParAmetros quimicos dos pés alimenticios obtidos de casca e bagaco de abacaxi.

cascas de frutas, pode-se inferir que encontramos, aproxi-
madamente o dobro deste teor. De acordo com os resulta-
dos observados e, comparando com a literatura, pode-se
dizer que tanto o bagago quanto as cascas de abacaxi em
p6 podem ser classificadas como produtos com bons te-
ores de lipideos. Isto pode ser justificado com os resulta-
dos de Lima (2001), que em seu estudo sobre aproveita-
mento de bagaco de frutas tropicais, observou um teor de
0,17% de lipideos que representa apenas 23,61% do teor
encontrado para o bagaco de abacaxi em pé. J4 em rela-
¢do a concentragc@o presente nas cascas de abacaxi em
po, pode-se inferir que encontramos um teor de 2,91 ve-
zes maior ao encontrado por Gondim et al., (2005). Sendo
os valores observados para os pés obtidos das cascas e
dos bagacos de abacaxi, diferente significativamente en-
tre si ao nivel de 5% de probabilidade.

De acordo com os valores observados para a anali-
se de fibras, 7,52% para o p6 obtido das cascas de abacaxi
e 5,89% para o p6 obtido dos bagacos da mesma fruta,
estes pos, apresentaram uma boa quantidade desse cons-
tituinte. Sendo os resultados observados diferentes signi-
ficativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade,
segundo o teste de Tukey. Em relacdo aos teores de cinzas,
os resultados ndo diferiram entre si ao nivel de 5% de pro-
babilidade, contudo, o p6é obtido do bagaco de abacaxi
apresentou um valor um pouco mais elevado que o obtido
das cascas da mesma fruta e, isto, provavelmente estar
relacionado a presenca de minerais nessas partes do fruto.

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados da ca-
racterizagdo fisico-quimica dos pds alimenticios obtidos
de cascas e bagacos de abacaxi. Pode-se observar que,
semelhante & caracterizacao quimica, o pé alimenticio obti-
do das cascas de abacaxi apresentou os maiores valores
de pH, sélidos soluveis, agiicares totais e vitamina C.

Através dos resultados observados para o
parametro de pH, pode-se dizer que, os pds alimenticios
obtidos das cascas e dos ba-
gacos de abacaxi podem ser

P6s alimenticios

R Obtido da casca de abacaxi
Parametros (% em base seca)

Obtido do bagago de abacaxi

classificados como produtos
acidos e, por conseguinte, pés
de dificil ataque microbiano. A

(+ desvio padrio) (+ desvio padrdo) . . R .

: acidez € um parametro impor-
Umidade (%) 9,927+ 0,54 8,05°+0,25 tante na apreciagdo do estado
Proteina (%N x 6,25) 327 +0,13 3,18+ 0,25 de conservagéo de um produ-
Lipideos (%) 1,60* + 0,47 0,72°+ 0,16 to alimenticio. Os resultados
Fibras (%) 7,52*+ 0,89 5,89° + 1,00 observados para este
Cinzas (%) 2,03*+ 0,32 2.15°+ 0,06 parametro foram de 2,53% para

o po obtido das cascas de aba-

Valores médios numa mesma linha com letras mindsculas iguais, ndo diferem significativamente entre si

ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

caxi e 2,98% para o p6 alimenti-
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Tabela 2 - Parametros Fisico-quimicos dos pds alimenticios obtidos das cascas

¢ dos bagacos de abacaxi.

Pos alimenticios

Parametros (% em base seca) Casca de abacaxi

(+ desvio padrdo)

Bagaco de abacaxi

(+ desvio padrao)

pH 03,98" +0,02
Acidez (% de ac. citrico) 02,53+ 0,06
Solidos Solaveis (°Brix a 20°C) 60,38 + 0,00
Acucares redutores (% glicose) 18,95" + 1,06
Actcares ndo redutores (% sacarose) 18,38 + 1,41
Acucares Totais (%) 37,33+ 0,35
Vitamina C (mg/100g) 27,07 +0,10

dizer que o valor de 27,07 mg/100g encontra-
do nas cascas de abacaxi em pd, representa
um percentual de 45,11% da ingestdo didria
recomendada para adultos e, o percentual de
18,61 mg/100g presente no pé obtido dos ba-

03,66" + 0,02 gacos da mesma fruta representa 31,16% des-
02,98 + 0,04 sarecomendagao, segundo Brasil (1998).
60,71° + 0,00
32,94 + 0,63 ~

= Conclusoes
03,11°+ 0,42
36,05°+ 0,21 1. Os p6s alimenticios obtidos das cascas e
18.61°+ 0,25 dos bagacos de abacaxi apresentaram baixas

Valores médios numa mesma linha com letras minusculas iguais, ndo diferem

significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

cio obtido dos bagacos da mesma fruta sendo, estes resul-
tados, diferentes entre si ao nivel de 5% de probabilidade
segundo o Teste de Tukey.

Os teores de sélidos soliveis presentes nos poés
alimenticios obtidos das cascas e dos bagacos de abacaxi
foram, respectivamente, de 60,38% e 60,71%. Estes re-
sultados eram previstos, uma vez que a concentracdo de
solidos soltveis nos frutos corresponde praticamente aos
actcares presentes nos mesmos.

Normalmente, as frutas sdo bastante ricas em agu-
cares redutores (glicose e frutose), cuja determinagdo é
importante para se avaliar a potencialidade de fermenta-
c¢do do produto. Pode-se observar na Tabela 2, os p6s ali-
menticios obtidos das cascas e dos bagagos de abacaxi
apresentaram quantidades elevadas destes agucares, sen-
do que a maior concentrag¢do observada foi encontrada no
p6 obtido dos bagacos de abacaxi (32,94%); no p6 obtido
das cascas de abacaxi encontramos um percentual de
18,95%. Em relacdo aos agucares ndo redutores, encontra-
mos valores de 18,38% para o p6 obtido das cascas de aba-
caxi e 3,11% para o p6 alimenticio obtido dos bagacos da
mesma fruta. Os resultados observados para a andlise de
actcares totais foram de 37,33% para o p6 obtido das cas-
cas de abacaxi e 36,05% para o p6 dos bagacos da mesma
fruta. As andlises de actcares redutores, ndo redutores e
totais, apresentaram diferenca significativa entre si, ao ni-
vel de 5% de probabilidade segundo o Teste de Tukey.

Um outro fator de grande importancia para um ali-
mento € o teor de vitamina C, pois com um consumidor
que a cada dia se torna mais exigente na busca de uma
melhor qualidade de vida, consumindo produtos ricos em
vitaminas. Observando-se a Tabela 2 pode-se inferir que
esses pos alimenticios s@o ricos em vitamina C. Pode-se

concentracdes de umidade e, devido a esse

fato, podem permanecer em boas condi¢des
por um longo periodo de tempo;

2. Em relacdo aos teores de fibras observados, os pos ali-
menticios analisados podem ser considerados como ri-
cos neste constituinte;

3. Os pés alimenticios obtidos das cascas e dos bagagos
de abacaxi apresentaram boas quantidades de proteinas,
porém, quando utilizados na elaboracdo de um novo pro-
duto alimenticio, 0s mesmos tém a necessidade de uma
complementacio protéica;

4. Encontraram-se concentra¢des de vitamina C elevadas
nos produtos mostrando que os dois pés podem ser utili-
zados como fonte de enriquecimento dessa vitamina;

5. Os resultados encontrados neste trabalho apontam para
um melhor aproveitamento dos residuos de abacaxi. As-
sim, pode-se dizer que € vidvel a utilizacdo desses pos
como enriquecimento em um novo produto alimenticio,
ou sendo utilizados na elaboracdo de produtos de pani-
ficacdo, ou ainda adaptando-os para serem
comercializados na forma de pé.

Referéncias Bibliograficas

AOAC - Official methods of analysis of the association of
analytical chemistry. 16. ed. Arlington, 1995. v.2.

BRASIL. Ministério da Sadde. Secretdria de Vigilancia Sanita-
ria. Portaria n® 33, de 13 de janeiro de 1998, adota valores para
a ingestdo didria recomendada (IDR) de vitaminas, minerais e
proteinas. Diario Oficial [da] Repiblica Federativa do Bra-
sil. Brasilia, DF, de 16 de janeiro de 1998. Disponivel em: <http:/
/www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 27 fev. 2005.

BARUFFALDI R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia
de Alimentos. Vol. 3. Ed. Atheneu. Sdo Paulo, 1998. 317p.

COELHO, M. C.; HARNBY,M. The effect of humidity on the
from of water retention in powder. Powder Technology,
Lausanne, v.20, p.197-200. 1978.

Rev. Ciénc. Agron., v.38, n.2, p.228-232, 2007 231



J. M. C. da Costa et al.

COSTA, J. M. C; MEDEIROS, M. F. D.; MATA, A. L. M. L.
Isotermas de adsorcdo de pés de beterraba (Beta vulgaris L.),
abobora (Cucurbita moschata) e cenoura (Daucus carota) obti-
dos pelo processo de secagem em leito de jorro: estudo compara-
tivo. Revista Ciéncia Agronémica. v.34, n.1, p.5-9, 2003.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de Estatistica. 3. ed.
Sao Paulo: Atlas, 1982.

FURTUNATO, A. A. Estudo da cinética de inativacio tér-
mica da pectinerase e da peroxidase presentes na polpa
de caja (Spondias Liitea). 2002. 78f. Dissertacdo (Mestrado
em Engenharia Quimica) - Universidade Federal do Rio Gran-
de do Norte, Natal.

IBGE. Producido agricola municipal. Disponivel em:
<www.sidra.ibge.gov.br>. Acesso em: 7 ago. 2004.

GONDIM, J. A. M.; MOURA, M. F. V.; DANTAS, A. S.;
MEDEIROS, R. L. S.; SANTOS, K. M. Composi¢ao centesimal
e de minerais em cascas de frutas. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. v.25, n.4, 2005.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos
para analise de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo, 1985, v.1. 553p.

INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA. Fruticul-
tura: sintese. Disponivel em: <http://www.ibraf.org.br/x-es/f-
esta.html>. Acesso em: 29 ago. 2004.

LIMA, L.M.O. Estudo do aproveitamento de bagaco de fru-
tas tropicais, visando a extracao de fibras. 2001. 108f. Disser-
tacdo (Mestrado em Engenharia Quimica) - Universidade Federal
do Rio Grande do Norte, Natal.

MARTINS, C. R.; FARIAS, R. M. Produg¢do de alimentos X
desperdicios: tipos, causas e como reduzir perdas na producio
agricola - Revisdo. Revista da Faculdade de Zootecnia, Veteri-
naria e Agronomia. v.9, n.1, p.83 - 93, 2002.

PEARSON, D. Técnicas de laboratoério para el analises de
alimentos. Zaragoza. Acribia, 1976. 331p.

PIEDADE, J.; CANNIATTI-BRAZACA, S. G. Compara-
¢do entre o efeito do residuo do abacaxizeiro (caules e fo-
lhas) e da pectina citrica de alta metoxilagdo no nivel de
colesterol sangiiineo em ratos. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. v.23, n.2, 2003.

SOUZA, L. F. da S.; SOUZA, J. da S. E possivel exportar
abacaxi ‘pérola’? Disponivel em: <http://www.agrosite.com.br>
- Acesso em: 27 jul. 2004.

232 Rev. Ciénc. Agron., v.38, n.2, p.228-232, 2007



