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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa e da
casca do abacaxi Pérola desidratado. Para a desidratacido os abacaxis inteiros foram
pesados em balangca (modelo BALMAK ELC - 6/15/30), antes e apds o
descascamento afim de verificar o rendimento, e encaminhados para sanitizagdo em
agua clorada e corte, reservando a casca para secagem, a polpa foi cortada com
espessura de 1 cm e foram encaminhadas polpa e casca para estufa de secagem a 105
°C. Os parametros avaliados foram: cinzas, umidade, fibras, glicidios redutores e nao
redutores, lipidios e proteinas. Todos os experimentos foram feitos em ftriplica e de
acordo com os métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e AOAC (1990). O teor
de umidade foi comparado a RDC n° 275 da agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) que dispbe o padrdao de umidade estabelecido em frutas desidratadas. Os
valores obtidos foram: umidade (%) polpa 14,21+0,52 e casca 13,0310,47; cinzas (%)
polpa 5,34+0,52 e casca 4,2410,47; lipideos (%) polpa 0,17+0,01 e casca 0,3510,01;
fibras (%) polpa 6,24+0,08 e casca 18,40+013; proteinas (%) polpa 3,90+0,09 e casca
5,7310,03; glicidios redutores (%) polpa 6,16+0,35 e casca 5,58+0,36; glicidios nao-
redutores (%) polpa 2,66+0,09 e casca 1,93+0,03. Comparando os resultados obtidos da
polpa e da casca do abacaxi desidratado, verificou-se que houve diferenga nos valores
encontrados em fibras, a quantidade presente na casca foi superior ao da polpa, assim
como de outros nutrientes avaliados. A desidratacdo de frutas promove uma
concentracao de nutrientes e compostos, além de prolongar a vida de prateleira e garantir
o controle de qualidade do fruto.
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ABSTRACT

This work aimed to evaluate the physical and chemical characteristics of the pulp
and the bark of dehydrated Pearl pineapple. For dehydration integer pineapples
were weighed in (BALMAK Model ELC - 15/06/30) before and after stripping in
order to check the yield and sanitization referred to in chlorinated water and cut,
allowing the shell to dry, the pulp was cut with a thickness of 1 cm and peel and
pulp were sent for drying oven at 105 ° C. The parameters evaluated were: ash,
moisture, fiber, carbohydrates and reducing non-reducing, lipids and proteins. All
experiments were done in triples and according to the methods described by
Adolfo Lutz Institute (2008) and AOAC (1990). The moisture content was
compared to RDC N° 275 of the National Health Surveillance Agency (ANVISA)
which provides the moisture pattern established in dried fruit. The values obtained
were: Moisture (%) pulp 14.21 + 0.52 and 13.03 + 0.47 bark; ash (%) pulp 5.34 +
0.52 and 4.24 £ 0.47 bark; lipids (%) pulp 0.17 £ 0.01 and 0.35 £ 0.01 bark; fibers
(%) pulp 6.24 + 0.08 and 18.40 * shell 013; proteins (%) pulp 3.90 + 0.09 and 5.73
+ 0.03 peel; reducing carbohydrates (%) pulp 6.16 + 0.35 and peel 5.58 + 0.36;
Non-reducing carbohydrates (%) pulp 2.66 + 0.09 and peel 1.93 % 0.03.
Comparing the results obtained from the pineapple pulp and peel dehydrated, it
was found that there was difference in the values found in fibers, the amount
present in the shell is higher than that of pulp, as well as other nutrients evaluated.
Dehydration of fruits promotes concentration of nutrients and compounds, besides
of to prolong shelf life and ensure quality control of the fruit.

Key Words: Shelf Life, Conservation, Quality Control.

INTRODUGAO

As frutas tropicais sdo bastante conhecidas em todas as partes do mundo. As
principais cultivares de abacaxi exploradas em todo mundo s&o: Smooth
Cayenne, Spanish, Queen, Red Spanish, Pérola e Perolena, sendo as cultivares
Smooth Caynne e Pérola mais comercializadas no mercado brasileiro
(GONCALVES, 2000).

O abacaxizeiro (Ananas comosus (L.) merill) € uma planta de clima tropical,
monocotiledénea, herbacea e perene da familia Bromeliacea que contempla
aproximadamente 46 géneros e 1.700 espécies. O fruto é multiplo e resulta do
desenvolvimento da inflorescéncia, contendo de 100 a 200 flores individuais que

evoluem individualmente, estando inseridos sobre uma haste central, que é uma
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extensdo do pedunculo, em disposicao espiralada e intimamente soldadas entre
si. Em seu apice ha um tufo de folhas, ou coroa. A forma do fruto é cilindrica ou
cbnica, e sua massa varia entre 1 a 3 kg (MEDINA, 1987; BRASIL, 1999; FAO,
2015).

E uma planta cultivada e muito apreciada em varios paises do mundo, sua
polpa saborosa e ligeiramente acida é muito refrescante e possui uma boa

composig¢ao nutricional, utilizada na dieta de grande parte da populagéo.

De acordo com a Organizagdo das Nagbes Unidas para Alimentagao e
Agricultura (FAQO), o Brasil € o maior produtor mundial de abacaxi. Em 2013,
segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o Pais
produziu 1,5 milhdes de toneladas da fruta. A regido Sudeste destaca-se por ser a
segunda maior produtora de abacaxi do pais, com produgao média de 419,3 mil
frutos. Minas Gerais representa 53% dessa regido, sendo que o abacaxi é a

principal fruteira cultivada no estado.

Por ser um fruto perecivel, vulneravel a amassamentos, infelizmente existe
grande desperdicio em nosso pais e métodos de conservagdo devem ser

adotados para que isso seja evitado.

Para evitar perdas de producao e ter disponibilidade do fruto por mais tempo,
uma alternativa seria o emprego de tecnologias de conservagao que preservem
as principais caracteristicas do fruto. Assim recebe o destaque a desidratacéao,

pois requer baixo custo e possui viabilidade para frutos.

A desidratagdo de frutos é reconhecida como sendo um método de
desidratacéo parcial energicamente econdmico, reduz a quantidade de agua no

alimento, de modo a minimizar a proliferagdo de microrganismos.

Esse processo vem sendo muito estudado devido a beneficios como
aumento do tempo de prateleira, maior estabilidade e compactagao, o que facilita
o transporte do fruto. A origem da desidratagdo vem da antiguidade, a
preservacdo de alimentos secos foi uma arte durante séculos, mas sO esta
presente neste século a arte foi traduzida em condi¢des tecnoldgicas. Os Estados

Unidos sao sem duvida, os maiores produtores de frutas secas, passas e ameixas



secas, sendo o mais importante modo de tonelagem com figos, magas, abricos,
péssegos e péras, em ordem de tonelagem produzida.

De acordo com o exposto, este trabalho teve como objetivo analisar as
caracteristicas fisico-quimicas do abacaxi desidratado, a fim de se verificar os

nutrientes no fruto sendo polpa e casca desidratados.

MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Utilizaram-se nos experimentos abacaxi da espécie Pérola (Ananas
comosus (L.) merril), procedentes de Tangara da Serra, Estado de Mato Grosso.
Estes frutos foram transportados durante 1 dia em caminhdo aberto, sem
refrigeracdo, até a feira do Porto/Cuiaba, trata-se de um local onde sao
comercializadas frutas e verduras, carnes, plantas e graos, sendo a maior e mais
tradicional feira de Cuiaba/MT. Foram adquiridos 06 abacaxis firmes e maduros,
que foram transportados até o laboratério moével do IFMT — Instituto Federal de

Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso, onde o experimento foi iniciado.
2.1.1 Preparo das Amostras

Procedeu-se a selecado dos frutos de acordo com atributos de qualidade,
como cor da casca, grau de maturagdo e auséncia de injurias. Os frutos foram
pesados em balanca (modelo BALMAK ELC - 6/15/30), antes e apds o
descascamento para obtencdo do rendimento, em seguida os frutos foram
separados das coroas e encaminhados a lavagem com agua corrente e
submergidos em agua clorada durante 10 minutos, para sanitizagao,
procedimento que foi seguido de enxague com agua destilada. Em seguida apos
a sanitizagao os frutos foram cortados manualmente reservando a casca, a polpa
foi cortada em rodelas, com espessura de 1 cm, com a utilizacdo de faca

inoxidavel, e direcionados para a secagem.

2.1.2 Secagem



As amostras foram desidratadas em estufa de circulacido de ar forcada

(modelo Nova Etina) a 105 °C durantes 48 horas.

Para o acompanhamento da perda de umidade, as amostras foram
pesadas no inicio da secagem e posteriormente em intervalos de 24 horas, até
que fosse atingido o peso constante da polpa e casca. Ao final da secagem foram
retiradas as amostras dos frutos desidratados para determinacdo do teor de
umidade final do produto. Em seguida, o produto foi triturado em liquidificador e
armazenados em recipientes de vidros, devidamente identificados e finalmente

mantidos a temperatura ambiente para analises posteriores.
2.1.3 - Analises fisico-quimicas

Foi avaliada a umidade da polpa e casca desidratadas do abacaxi. As
amostras foram pesadas em capsulas de porcelana e inseridas em estufa a
105°C (modelo Nova Etina), por 24 horas, conforme descrito nas normas da
A.O0.A.C (1990). Em seguida, as amostras foram resfriadas em dessecador para
posterior pesagem. As determinag¢des dos teores de lipidios, fibras alimentares,
cinzas, proteina bruta e glicidios redutores e ndo redutores foram realizadas
conforme normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Os lipideos foram extraidos
através de método de Soxhlet. As fibras foram extraidas com auxilio de aparelho
Soxhlet. O teor de cinzas foi determinado através da carbonizacdo das amostras
em mufla a 550 °C (marca Quimis® modelo Q.318.D.21) até a total destruigdo da
matéria organica. Apds o resfriamento em dessecador, fez-se a pesagem. O teor
de proteina bruta foi determinado através de aparelho Kjedahl. O teor de glicidios
redutores foi determinada pelo método volumétrico Lane-Eynon. Para verificagao
de diferencas entre os teores da casca e a polpa do abacaxi desidratado foram
realizadas analises estatisticas, teste ANOVA, teste de Tukey a 5% de

significancia, através do programa Assistat versao 7.7.
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1. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados nas determinagdes fisico-quimicas da polpa e

casca de abacaxi desidratadas podem ser observadas na tabela 1.

Tabela 1 — Resultados da composigao centesimal (média das duas amostras + desvio padrao)
obtidos para casca e polpa do abacaxi avaliado no presente trabalho.

Analises Realizadas Polpa Casca
Umidade % 14,21 £0,30 a 13,03+0,35b
Cinzas% 5,34 +£0,52 a 424+047 b
Lipideos% 0,17+0,01b 0,35+0,01a
Fibras % 6,24 £ 0,08 b 18,40+ 0,13 a
Proteinas % 3,90+0,09b 573+0,03a
Glicidios redutores % 6,16 £ 0,35 a 5,58+0,36 b
Glicidios n&o redutores % 2,66 +0,09 a 1,93+£0,03b

a,b: valores seguidos de letras iguais ha mesma coluna significativa que nao existe diferenca
significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Pode-se observar que os teores de umidade entre polpa e casca do
abacaxi (cv. Pérola) apresentou diferenga significativa. A polpa e a casca
encontram-se em consonancia com os padrdes estabelecidos pela legislagdo. A
RDC n° 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece

como fruta seca produtos com umidade inferior a 25% (BRASIL, 2005).

Com relagao ao teor de cinzas, observou-se que a polpa apresentou um
valor mais elevado que da casca da mesma fruta e isso pode estar relacionado a
presenca de minerais nessas partes do fruto. Comparando os valores da casca do
abacaxi desidratado encontrados por Mendes (2013), verificou-se que o teor de

na casca de abacaxi desidratada € semelhante ao encontrado neste trabalho.

Os lipideos contidos nas amostras apresentaram diferencga significativa. A

casca apresenta maior quantidade de lipideos em relagao a polpa.

Com relacdo ao teor de fibras, a casca apresentou uma maior

concentracdo em relagdo a polpa, devido sua composicédo ser rica em celulose.
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As fibras exercem um papel importante na alimentagdo humana, pois facilitam o

bom funcionamento do intestino.

Os valores encontrados na determinagdo do teor de proteinas mostraram
que a casca apresenta maior concentragdo. Valores semelhantes foram
encontrados por Bortolatto (2009) com estudos de abacaxi desidratados da

mesma especie.

As frutas normalmente possuem grandes quantidades de glicidios
redutores (glicose e frutose). A determinacéo do teor de glicidios redutores pode
medir a potencialidade de fermentag¢ao do produto. A polpa e a casca apresentam
quantidades menores em relagdo aos resultados encontrados por Gongalves et al.
(2010) em polpa de abacaxi desidratada (10,19%).

Os (glicidios ndo redutores apresentaram valores para polpa de 2,66% e
1,93% para casca. O teor de glicidios redutores da polpa foi semelhante ao
resultado encontrado por Gongalves et al. (2010) em abacaxi desidratado da

mesma especie.

Os teores de glicidios redutores e nao redutores podem sofrer variagdes

devido a espécie, condi¢des climaticas, de solo e manejo.

CONCLUSAO

Foi possivel constatar a partir dos resultados obtidos, que o abacaxi
desidratado € uma boa fonte de fibra, em especial a casca que possui uma
quantidade mais elevada do que sua polpa. O aproveitamento da casca do fruto
deve ser explorado no desenvolvimento de novos produtos, incorporando em
formulacdes a fim de minimizar a geragao de residuos em industrias de alimentos.
No que se refere aos lipidios, a polpa e casca apresentaram baixos teores. As
partes desidratadas do fruto possui um baixo teor de umidade, o que permite
maior tempo de prateleira em relagdo ao fruto in natura. O abacaxi possui uma
otima adaptabilidade a desidratacdo. Em relacdo aos teores de proteinas sua
casca, possui valor mais elevado que sua polpa, podendo ser incluidas na

formulagédo de novos alimentos, na forma de farinha pode ser adicionada a

12



formulagdes melhorando a qualidade nutricional de outros alimentos. Esses
resultados mostram que a desidratacédo de frutas promove uma concentragcao de
nutrientes e compostos, além de prolongar a vida de prateleira do fruto,

permitindo maior praticidade no seu consumo.
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