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Resumo: Abacaxi (Ananas comosus) é um fruto com grande comercializacdo e sua
utilizacdo gera grande quantidade de residuos que podem ser aproveitados para o
desenvolvimento de novos produtos. A utilizacdo dos residuos de abacaxi na elaboragao de
geleia tipo extra, contribui significativamente na redugéo de custos, pois dispensa o uso de
pectina comercial, produto esse que possui valor elevado para o produtor, além de reduzir
problemas com geracao de residuos industriais. Com isso, o objetivo foi avaliar a
composicao proximal do residuo de abacaxi, e aplicar esse residuo na elaboragéo de geleia
tipo extra, onde posteriormente foi feito o controle microbiolégico e analisadas as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto. Observou-se que os resultados de
fibras na composigao proximal do residuo tiveram valores expressivos em torno de 18,21%,
0 que caracteriza sua potencialidade funcional no desenvolvimento de novos produtos.
Possui pH em torno de 3,52 que contribui para que ndo haja desenvolvimento microbiano no
produto confirmando que o mesmo foi desenvolvido em condigdes higi€nicas satisfatorias.
No que se refere andlise sensorial os resultados demonstram 6tima aceitabilidade entre os
provadores com médias superiores a 80% nos atributos avaliados. Assim, conclui-se que a
utilizacdo de residuos de abacaxi na elaboracdo de geleia tipo extra pode ser uma
alternativa de baixo custo e boa composicdo nutricional, reduzindo impactos ambientais
causados por esse residuo na natureza.

Palavras-chave: Desenvolvimento de Novos Produtos, Potencialidade Funcional, Baixo
Custo.

Abstract: Pineapple (Ananas comosus) is a fruit with great commercialization and it usually
generates great amount of waste that can be availed for the development of new products.
The use of pineapple residues in the elaboration of extra type jelly contributes significantly to
the reduction of costs, because it eliminates the use of commercial pectin, which product has
a high value for the producer, besides reducing problems with generation of industrial waste.
The objective was to evaluate the proximal composition of the pineapple residue and to apply
this residue in the elaboration of extra type jelly, where the microbiological control was made
and the physical-chemical and sensorial characteristics of the product were analyzed. It was
observed that the results of fibers in the proximal composition of the residue had expressive
values around 18,21%, what characterizes its functional potentiality in the development of
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new products. It has a pH around 3,52 which contributes to the lack of microbial development
in the product, confirming that it was developed under satisfactory hygienic conditions.
Regarding the sensory analysis, the results showed good acceptability among the tasters
with averages above 80% in the assessed attributes. Thus, it is concluded that the use of
pineapple residues in the elaboration of extra type jelly can be an alternative of low cost and
good nutritional composition, reducing the environmental impacts caused by this residue in
nature.

£° Emconfro de Preduiores Agroccelagicos de Malo Grosso do Siil

Keywords: Development of new products, Functional Potential, Low Cost.

INTRODUGAO

O abacaxi (Ananas comosus) € uma planta de clima tropical, monocotiledénea,
herbacea e perene da familia Bromeliacea que tem grande aceitagdo em todo o
mundo em sua forma natural e industrializada, agradando aos olhos, ao paladar e ao
olfato (CRESTANI et al., 2010). Além disso, atua como coadjuvante na digestdo dos
alimentos e como matéria-prima para extragdo da enzima bromelina, de larga
aplicagao na industria de alimentos (MATSUURA; ROLIM, 2002; SILVA et al., 2014).

De acordo com Santos, Pimentel e Silva (2013) como sintoma de desorganizagao e
desestruturacdo, o desperdicio esta incorporado a cultura brasileira, ao sistema de
produgdo, a engenharia do pais, provocando perdas irrecuperaveis na economia,
ajudando o desequilibrio do abastecimento, diminuindo a disponibilidade de recursos
para a populacdo. A destinagao indevida para os residuos de processamentos de
certas frutas, como por exemplo, do abacaxi, € bastante expressiva em nosso pais.

Dessa totalidade da produgdo de abacaxi no pais, grande parte € utilizada para o
consumo in natura, mas devido a sua importdncia econdmica comegou a ser
destinado para fins industriais, no processamento de sucos e derivados, 0 que gera
a vasta producgao de residuos. Agregado a essa cultura do pais, chegando a ser
chamado de celeiro do mundo, o desperdicio esta incorporado a quase todos os
sistemas de producédo e o fruto do abacaxi ndo fica fora dessa situacdo, onde
somente a polpa do fruto € comumente utilizada (OLIVEIRA; BRUNHARA, 2006;
SILVA et al., 2018).

Dentre as alternativas de aproveitamento da casca do abacaxi ha a possibilidade de
fabricacdo de doces e geleias, ja que as cascas sao constituidas basicamente por
carboidratos, proteinas e pectinas, podendo se tornar uma alternativa viavel para
resolver o problema da eliminagdo dos residuos, além de aumentar o seu valor
comercial (CARVALHO; MAIA; FIGUEIREDO, 2005; SILVA et al., 2018). A produgao
de geleia extra de abacaxi é definida como o produto obtido pela cocgao da polpa ou
suco dessa fruta com acgucar, extrato liquido pectinoso e concentrado até a
consisténcia final gelatinosa (OLIVEIRA et al., 2014).
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O numero crescente desses residuos originados do processamento de frutas em
geral, tem grande importancia, sendo necessario a realizagdo de estudos a fim de se
encontrar um numero maior de propostas para solucionar o problema. Sendo assim,
0 objetivo desse trabalho determinar a composi¢ao proximal do residuo de abacaxi,
bem como as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais na producéo de geleia tipo
extra.

i° Emcontro de Predutores Agrosoeligicos de Mata Grasso do Sl

MATERIAL E METODOS
Matéria-Prima

A matéria-prima utilizada foi o abacaxi (Ananas comosus), coletado na regido de
Dourados-MS. Estes foram lavados em agua corrente para retirada das sujidades,
deixadas em solugao de hipoclorito 2,5% por 10 minutos e posteriormente lavadas
em agua corrente, segundo a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria n® 5 de
2013. Em sequéncia houve a separagao manualmente do residuo e da polpa do
fruto, para a determinagcdo da composi¢cao proximal do residuo e elaboracdo da
geleia tipo extra utilizando o substrato em sua composigao.

Composicao Proximal

Para a determinagcdo da composicdo proximal do residuo do abacaxi, cinzas,
lipidios, proteinas e fibras foram realizadas em triplicata de acordo com métodos
padronizados e descritos pela AOAC (1995). Os carboidratos foram calculados por
diferenca de acordo com a Eq. 1.

%CAR =100 - (%CIN + %LIP + %PRO + %FIB) (1)

Onde: CAR = carboidratos; CIN = cinzas; LIP = lipidios; PRO = proteinas; FIB =
fibras. Os experimentos foram realizados em triplicata e os resultados expressos em
% (9/1009g) pela média e desvio padrao.

Elaboragao da Geleia Tipo Extra

As cascas do abacaxi foram processadas com o objetivo de se conseguir um extrato
liquido pectinoso a ser utilizado na elaboracao da geleia. O suco utilizado no preparo
da geleia foi obtido apds a lavagem, selegdo, corte com faca de ago inoxidavel do
fruto abacaxi e peneirados a polpa para a homogeneizagao do suco. A polpa obtida
foi acondicionada em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade e congelada
em freezer, a temperatura aproximada de -18°C (Oliveira et al., 2002; SILVA et al.,
2018).
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No recipiente de cocg¢ao contendo 400 mL de um extrato liquido pectinoso obtido do
residuo do abacaxi foi adicionada 300 g de acgucar, agitando-se suavemente até
completa dissolug&o. Iniciou-se o aquecimento sob continua agitacdo e apds cerca
de 1 minuto de ebuli¢gdo foi acrescentado o montante de 200 g do agucar. Ao atingir
7 minutos de ebulicdo cessou-se o aquecimento e foi adicionada de forma gradativa,
porém mantendo-se a agitagao, o suco do abacaxi (500 mL), previamente aquecidos
a 95°C. Apds 1 minuto, foram removidos, com uma colher, a espuma e demais
residuos sobrenadantes que se formaram durante a coccdo. O conteudo do
vasilhame foi entdo rapidamente derramado dentro de embalagens de vidro
previamente esterilizadas em autoclave a 121°C por 15 minutos.

Determinagdes Microbioldgicas e Controle Microbiolégico

Para analise microbiolégica, uma amostra de 25 g foi transferida para uma saqueta
Stomacher e homogeneizada por 60 s em um stomacher com 225 mL de agua
peptonada (H,O,) a 0,1%. Diluicbes apropriadas foram realizadas. Para cada
diluicdo, trés réplicas foram preparadas. Para controle microbiolégico foram
realizadas contagens para microrganismos aerdébios meséfilos e psicrotrofilos
conforme metodologia descrita por Silva, Junqueira e Silveira (1997), para monitorar
possiveis contaminagdes. A contagem de microrganismos aerobios mesdofilos
ocorreu pelo plaqueamento em superficie com a utilizagcdo do meio de cultura agar
padrdao para contagem (PCA) com incubacdo das placas invertidas em estufa
bacteriolégica a 35°C por 48 horas enquanto que na contagem de microrganismos
aerodbios psicrotrofilos o plagueamento foi em superficie e a incubacgao a 7°C por 10
dias.

Determinacgao das Caracteristicas Fisico-quimicas

Para a determinagcado das caracteristicas fisico-quimicas da geleia de abacaxi tipo
extra, pH e sdlidos soluveis foram realizados em ftriplicata de acordo com métodos
descritos pela AOAC (1995). E a determinacao de acidez titulavel foi realizada em
triplicata de acordo com métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

Analise Sensorial

Na analise sensorial da geleia de abacaxi tipo extra foi utilizado o teste de aceitagéao,
onde as amostras foram avaliadas por 52 provadores, na faixa etaria de 18 a 35
anos de ambos os sexos. O teste de aceitacao foi conduzido em cabines individuais
sob luz branca. As amostras foram servidas em ordem balanceada e de forma
monadica, em copos plasticos descartaveis inodoros de 50 mL, foram codificados
com numeros aleatérios de trés digitos, foi adicionado 15 g da geleia servidas em
temperatura ambiente. Os provadores avaliaram as amostras utilizando uma escala
hedbnica estruturada mista de nove pontos, que varia gradativamente, de 1
(desgostei extremamente); 5 (nem gostei/nem desgostei); a 9 (gostei

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — V. 13, N. 2, Dez. 2018 4



é.l ! T?:ﬁ 5 Seinlhiclo de Azruecsdogla da Aieerics de Sal
: ? 5 Semilndrio Estaildunl de Edwcacha do A

SO TERLAS AR AL I EN TARES, T Semdudrin de Agroccelogia de Mate dorosse do Snl

SRR ERAIDAIE, S400E E ERLCAC
BELAP TGS B PERSIEC TR AN

¥ Seminarde de Sivtenaas Agrelerestals om Bases Arrocosligisas
g l oeco ile Maly Ciressa di Snl

extremamente), para avaliar o produto quanto a aparéncia, cor, textura, acidez,
dogura, gosto residual e aceitagdo global (DUTCOSKY, 2011; SILVA et al, 2018).

£° Emconfro de Preduiores Agroccelagicos de Malo Grosso do Siil

Analise Estatistica
Os dados da analise sensorial foram avaliados através da analise de variancia
(ANOVA), udtilizando-se o teste de comparacdo de média de Tukey, para
comparagao de médias, em nivel de 5% de significancia, com auxilio do software
Statistic, versao 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Na determinacédo da composic¢ao proximal com base em matéria seca do residuo do
abacaxi encontramos os resultados mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao proximal do residuo do abacaxi.

Cinzas Lipidios Proteinas Fibras Carboidratos
(%) (%) (%) (%) *
Residuodo 3,21+0,09 1,43+0,37 4,321+0,72 18,21+0,17 72,83

abacaxi

Calculo em base seca. *A determinacao de carboidratos foi realizada por calculo de diferenca.

Conforme descrito por Silva et al. (2014), os teores de nutrientes presentes nas
cascas do abacaxi foram de 3,21%, 1,43%, 4,32%, 18,21% e 72,83% de cinzas,
lipidios, proteinas, fibras e carboidratos, respectivamente. Os valores descritos por
Silva et al. (2014) sao proximos aos encontrados neste trabalho, sendo que a
diferenga observada se deve provavelmente as diferentes épocas de colheita do
fruto e ao grau de maturagao do mesmo.

Na avaliacdo da composigcao proximal do residuo de abacaxi, é possivel observar o
alto teor de fibras presentes na amostra, conforme Santos et al. (2010), que
destacam valores médios de teor de fibras em torno de 2,06%. Segundo os autores,
esses indices tornam tal residuo bastante atrativo para a alimentacdo humana
podendo ser utilizado, por exemplo, como fonte alternativa de fibra para alimentagao
configurando-se, portanto, como complemento alimentar de baixo valor nutricional.

Em relagdo ao controle microbiolégico realizado na amostra de geleia de abacaxi
tipo extra, a contagem de mesodfilos e psicotrofilos ndo foi detectada a presenca
destes microrganismos. De acordo com Silva et al. (1997), a auséncia de bactérias
em determinados alimentos pode decorrer de condicbes que desfavorecem sua
sobrevivéncia, como baixo pH e cepas injuriadas pelo processo de fabricagéo, no
caso, exposic¢ao do fruto a altas temperaturas.
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Esses resultados estdo de acordo com os resultados obtidos por Tsuchiya et al.
(2009), onde o crescimento de bactérias na produgdo de geleias € ausente o que
sugere que as frutas foram processadas em condi¢cdes higiénicas satisfatorias de
forma a garantir a seguranca e integridade do consumidor.

Na Tabela 2 sdo mostrados os valores encontrados na caracterizagao fisico-quimica
da geleia de abacaxi tipo extra.

Tabela 2. Caracterizagao fisico-quimica da geleia de abacaxi tipo extra.

Caracterizagao pH Sélidos Acidez
Fisico-quimica Soluveis Titulavel
(°Brix) (9/1009)
Geleia de abacaxi 3,52+0,32 59,7+0,22 0,55%+0,18
tipo extra

Andlises realizadas em friplicata.

Observa-se que a formulacdo de geleia de abacaxi tipo extra apresenta valor médio
de pH 3,52, valor este recomendado pela legislagdo para pH que varia de 3,2 - 3,5.
Quanto aos teores de solidos soluveis observa-se o valor médio de 59,7°Brix.
Valores préximos de pH e °Brix foram encontrados por Lima et al. (2017), ao
avaliarem geleia de abacaxi onde detectaram valor de pH (3,6) e valor médio de
54,8°Brix, ndo sendo necessario ajustar o pH uma vez que foi possivel obter geleia
com consisténcia apropriada. O teor médio de 0,55 g/100g da acidez titulavel
encontrado na formulagao da geleia, € préximo aos padrdes citados na literatura
(EMBRAPA, 2003).

Na Tabela 3 sdo apresentadas as meédias dos resultados da analise sensorial para o
teste de aceitagcdo para os atributos aparéncia, cor, textura, acidez, dogura, gosto
residual e aceitagao global.

Tabela 3. Analise sensorial para o teste de aceitagado de geleia de abacaxi tipo extra.

Geleia de abacaxi

Atributos -
tipo extra

Aparéncia (%) 82,62
Cor (%) 81,9°
Textura (%) 82,5°
Acidez (%) 81,9°
Docgura (%) 80,22
Gosto residual (%) 80,72
Aceitagado global (%) 84,6°
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Diversos fatores influenciam na qualidade de doces, inclusive no sabor destes.
Dentre estes fatores estdo o tipo de tratamento e os parametros do processo aos
quais as frutas sdo submetidas (SATO; CUNHA, 2005). De acordo com Dutcosky
(2011), a qualidade do alimento compreende trés aspectos fundamentais:
nutricional, sensorial e microbiologico. As caracteristicas de qualidade sensorial, tais
como sabor, textura e aparéncia, precisam ser monitoradas desde o momento da
percepgao e escolha desta qualidade, por meio de estudos de consumidor.

i° Emcontro de Predutores Agrosoeligicos de Mata Grasso do Sl

Sendo assim a partir dos resultados obtidos foi possivel verificar que a formulacao
utilizando residuos de abacaxi para obtengao de geleia tipo extra teve aceitabilidade
superior a 80% em todos os atributos avaliados e n&o apresentaram diferencas
significativas entre si (p>0,05), sendo que conforme descrito por Teixeira, Meinert, e
Barbetta (1987) para que um produto seja considerado aceitavel sensorialmente é
necessario no minimo 70% de aceitagdo em seus atributos.

Resultados similares foram verificados por Lima et al. (2017), demonstrando que
produtos a base de casca do abacaxi podem ser utilizados em geleias ja que foram
bem aceitos e apresentam grande potencial nutricional.

CONCLUSOES

Conforme os resultados obtidos nesse trabalho, observou-se que o residuo de
abacaxi apresenta propriedades nutricionais importantes e benéficos a saude,
principalmente pelo seu carater funcional pelo teor de fibras que possui. Observou-
se também que a utilizagédo do residuo de abacaxi na elaboragéo de geleia tipo extra
nao interferiu na aceitagao global do produto pelos provadores. Logo, conclui-se que
a utilizagdo desse residuo € uma alternativa de baixo custo para produgao de geleia
tipo extra, de modo a melhorar o conteudo nutricional do produto.

AGRADECIMENTOS

A Fundacdo de Apoio ao Desenvolvimento do Ensino, Ciéncia e Tecnologia do
Estado de Mato Grosso do Sul — FUNDECT, pelo apoio financeiro.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AOAC - Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis,
16" ed., Washington: AOAC, 1995.

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — V. 13, N. 2, Dez. 2018 7



é' ! Tﬂ% 5 Seinlhiclo de Azruecsdogla da Aieerics de Sal
: ? - 5 Semilndrio Estaildunl de Edwcacha do A

SO TERLAS AR AL I EN TARES, T Semdudrin de Agroccelogia de Mate dorosse do Snl

SRR ERAIDAIE, S400E E ERLCAC
BELAP TGS B PERSIEC TR AN

¥ Seminarde de Sivtenaas Agrelerestals om Bases Arrocosligisas
g l oeco ile Maly Ciressa di Snl

CARVALHO, J. M.; MAIA, G. A.; FIGUEIREDO, R. W. Bebida mista com propriedade
estimulante a base de agua de coco e suco de caju clarificado. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, SP, v. 25, n. 4, p. 813-818, 2005.

£° Emconfro de Preduiores Agroccelagicos de Malo Grosso do Siil

CRESTANI, M.; BARBIERI, R. L.; HAWERROTHL, F. J.; CARVALHO, F. I. F;
OLIVEIRA, A. C. Das Américas para o Mundo-origem, domesticacao e dispersédo do
abacaxizeiro. Ciéncia Rural, v. 40, p. 1473-1483, 2010.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat,
2011.

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Frutas em calda,
geleias e doces. Brasilia, Embrapa, Sebrae (Série Agronegodcio). Parte 1:
Processo de producao, p. 10-84, 2003.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas: métodos quimicos e fisicos para
analise de alimento. 4 ed. Sdo Paulo. p. 595, 2005.

LIMA, P. C.; SOUZA, B. S.; SANTINI, A. T.; OLIVEIRA, D. C. Aproveitamento
agroindustrial de residuos provenientes do abacaxi ‘'pérola’ minimamente
processado. Holos (Online), v. 2, p. 122, 2017.

MATSUURA, F. C. A. U.; ROLIM, R. B. Avaliagao da adicao de suco de acerola em
suco de abacaxi visando a producdo de um “blend” com alto teor de vitamina C.
Revista Brasileira de Fruticultura, v. 24, n. 1, p. 138-141, 2002.

OLIVEIRA, E. N. A.; ROCHA, A. P. T.; GOMES, J.P.; SANTOS, D. C. Influéncia das
variaveis de processo nas caracteristicas fisicas e quimicas de geleias de umbu-
caja. Bioscience Journey, v. 30, n. 6, p. 1698-1710, 2014.

OLIVEIRA, F. M.; BRUNHARA, B. S. Cultura do desperdicio. In: Simpésio
Internacional De Ciéncias Integradas da Unaerp, Sdo Paulo: Campus Guaruja.
Anais Ribeirdo Preto: Unaerp, p. 12. 2006.

OLIVEIRA, L. F., NASCIMENTO M. R. F., BORGES, S. V., RIBEIRO, P. C. N,,
RUBACK, V. R. Aproveitamento alternativo da casca do maracuja amarelo
(Passiflora edulis F. Flavicarpa) para a produ¢dao de doce em calda. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v. 22, 259-262, 2002.

SANTOS, A. R. R,; CIABOTTI, S.; PEREIRA, J. M. A;; GONCALVES, C. A. A;
CAMPAGNOL, P. C. B. Avaliagao da composi¢ao centesimal de casca de abacaxi
(1-4). In: 1l Seminario de Iniciagao Cientifica e Inovagdo Tecnolégica. Minas
Gerais: Campus Uberaba, p. 1-4, 2010.

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — V. 13, N. 2, Dez. 2018 8



di-" TF&- F Seinliirlo de Agrueoslogla da Aimeerlcs ds Sal
5% Semlindrio Esfadunl de Edwcagio do Camps
g . ."!-IHI.'..'-I: 8 A G PR AR T Semdndrin de Aproerelonia de Mot dornsso do Sal

SRR ERAIDAIE, S400E E ERLCAC - . . .
fro de inrEs wiwliple s N sl lo B
e et E i° Emcontro de Predutores Agrosoeligicos de Mata Grasso do Sl

Ag ro e c 0 I ¥ Seminarie de Siieiias Ageafereitals om Bassr Agrocosligicas

SANTOS, C.L.; PIMENTEL, Y.; SILVA, V.N.T. Utilizacdo de residuos do abacaxi
para a obtencdo de aguardente como alternativa de desenvolvimento. In: Simpésio
Brasileiro da Cultura do Abacaxi, Palmas: Casa do produtor rural, p. 1. 2013.

ile Mals Gressa di 5ol

SATO, A. C. K.; CUNHA, R. L. Avaliagcao da cor, textura e transferéncia de massa
durante o processamento de goiabas em calda. Brazilian Journal Food
Technology, v. 8, p. 149-156. 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de
Analise Microbiolégica de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 1997.

SILVA, P. G. P.; SILVA, G. F. A,; DANTAS, D. P., FONSECA, G. G.; & SILVA C. A.
A. Aproveitamento de residuos de abacaxi (Ananas comosus) via bioprocesso em
estado solido com o fungo Lichtheimia ramosa. Magistra (Online), Cruz das almas-
BA, v. 26, 2014.

SILVA, P. G. P.; PONTES, A. R.; SANTOS, L. G.; ZAGO, T. A. S.; CORTEZ-VEGA,
W. R. Composicao proximal do residuo de maracuja (Passiflora edulis) e sua
utilizacao na elaboracao de geleia tipo extra e suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais. In: XXVI Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Belém-PA, p. 1-6. 2018.

TEIXEIRA, E., MEINERT, E., BARBETTA, P. A. Analise sensorial dos alimentos,
Florianépolis: Ed. da UFSC, 1987.

TSUCHIYA, A.C.; SILVA, A. G. M.; SOUZA, M.; SCHMIDT, C. A. P. Caracterizacao

fisico-quimica, microbiolégica e sensorial de geleia de tomate. Revista Brasileira de
Produtos Agroindustriais. Campina Grande, v. 11, n. 2, p. 165-170, 2009.

Cadernos de Agroecologia — ISSN 2236-7934 — V. 13, N. 2, Dez. 2018 9



