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1 INTRODUCAO

O abacaxi ¢ uma auténtica fruta das regibes tropicais e subtropicais, consumido em
todo o mundo, tanto ao natural quanto na forma industrializada. Pertence a familia
Bromeliaceae, sendo que o género Ananas Mill destaca-se pela sua importancia econdmica
principalmente pelas suas excelentes caracteristicas qualitativas (Gorgatti Neto et al., 1996).

As cultivares mais plantadas no Brasil sdo a ‘Pérola’ e a ‘Smooth Cayenne’, sendo a
‘Pérola’ considerada insuperavel para 0 consumo ao natural, gracas a sua polpa suculenta e
saborosa (Gongalves & Carvalho, 2000).

Segundo Gondin et al. (2005), a fome e o desperdicio de alimentos sdo dois dos
maiores problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos paradoxos de nosso pais.
Devido ao nosso habito alimentar, cascas de frutas, folhas e talos de hortalicas sédo jogados no
lixo. O que a maioria das pessoas nao sabe é que estes alimentos podem conter nutrientes
como vitaminas, carboidratos, proteinas e fibras em quantidades superiores a da polpa e que
podem ser aproveitados, diminuindo os gastos com alimentacdo e melhorando a qualidade
nutricional do cardapio e reduzindo o desperdicio (Zanella, 2006).

Os principais residuos do abacaxi sdo a coroa, a casca, as extremidades e o cilindro
central. As cascas e o cilindro central do abacaxi ‘Pérola’ correspondem a 38% do peso do
fruto (Sarzi et al., 2002). Tanto a casca como o cilindro central do abacaxi podem ser
considerados boa fonte de fibra alimentar, que apresenta um papel importante no processo
digestivo, porém, as duas partes do fruto sé@o pobres em pectina (Botelho et al., 2002). Em
outro estudo realizado, verificou-se que a casca do abacaxi apresenta mais proteinas, lipideos,
fibras, vitamina C, célcio, potassio e fosforo do que na polpa (Zanella, 2006).

Com o objetivo de incentivar o aproveitamento integral das frutas, foram analisadas as
diferentes partes que compdem o abacaxi, identificando através da sua composicdo 0s seus

principais componentes nutricionais.



2 MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados 3 abacaxis da cultivar Pérola adquiridos no ponto de maturacéo
"pintado” (Classificacdo, 2000). Os frutos foram levados para setor de Agroindustria do
Instituto Federal — Sul de Minas Gerais, Campus Muzambinho onde foram lavados com
detergente e enxaguados com solucdo de cloro a 50 mg.L™, assim como todos os utensilios
utilizados no processamento do material, como placas de corte, bancadas e facas. O
processamento consistiu no descascamento e retirada do cilindro central, tendo as seguintes
partes: casca, polpa e cilindro central. O suco foi obtido através da homogeneizacéo da casca
com agua na proporcdo de 1:2 e posteriormente foi coado, obtendo-se uma massa da casca.
Foi determinada a porcentagem referente a cada parte do fruto através da pesagem e célculo
em relacdo ao peso do fruto sem a coroa. As amostras foram levadas ao laboratério de
Bromatologia e Agua, para a realizacdo da analise centesimal das seguintes partes
constituintes do fruto: casca, polpa, cilindro central e suco.

Os métodos utilizados para as avalia¢cBes foram: umidade, com o emprego do calor
em estufa ventilada a temperatura de 105°C, com verificacGes esporadicas até obtencdo de
peso constante (AOAC, 1990); fibra bruta pelo método gravimétrico apos a hidrolise acida,
(Kamer & Ginkel, 1952); proteina bruta, determinada do teor de nitrogénio por destilacdo
em aparelho de Microkjedahl (AOAC, 1990); extrato etéreo (lipidios) usando o aparelho de
extracdo continua tipo Soxhlet (AOAC, 1990); residuo mineral ou fracdo cinzas
determinado gravimetricamente avaliando a perda de peso do material submetido ao
aquecimento a 550 °C em mufla (AOAC, 1990);  fracéo glicidica (carboidratos)
determinada através do célculo: % F.G. = 100 - (U + EE + P+ F + C), sendo FG = Fracao
Glicidica (%); U = Umidade (%); EE = Extrato etéreo (%); P = Proteina (%); F = Fibra Bruta
(%) e C = Cinzas (%), considerando a matéria integral; valor calérico usando os fatores de
conversdo de Atwater: 4 Kcal/g para proteinas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para
lipidios, conforme Osborne & Voogt (1978). Para comparacao entre as médias utilizou-se o
teste de Tukey a de 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As porcentagens referentes a cada parte do fruto de abacaxizeiro foram: casca =
33,7%, polpa = 60% e cilindro central = 6,3%, dados proximos aos encontrados por Sarzi et
al. (2002), quando calcularam o rendimento de polpa de abacaxi minimamente processado.

Na Tabela 1 observa-se que a polpa e a casca do abacaxi apresentam valores muito



proximos de proteina bruta e extrato etéreo. Porém apresentou diferenca em relacdo a matéria
mineral, fibra bruta, teor de carboidratos e valor caldrico. Os teores de fibras encontrados na
casca foram superiores aos da polpa, porém os teores de carboidratos e as calorias foram
superiores na polpa. Estas diferencas também foram constadas por Gondim et al. (2005) e
citadas por Zanela (2006). Diante destes resultados, verifica-se que a utilizagéo da casca na
confeccdo de doces apresenta-se como uma boa alternativa de aproveitamento deste residuo,
devido ao teor de fibras e de nutrientes, além do baixo valor calérico, como o indicado por
Botelho et al. (2002).

Verifica-se também, na Tabela 1, que o cilindro central apresentou valores inferiores
de todos os parametros, com excecdo da umidade, quando comparado a polpa e casca. J& 0
suco obtido da casca, apresentou maior teor de lipideos em relagcdo as demais partes do fruto.
O suco da casca apresentou também baixo teor de carboidratos e calorias, o que é um fato
interessante para o seu consumo direto ou indicacdo para confecgdo de geléias ou bolos.

Os valores da composicao centesimal da casca e da polpa determinados neste trabalho
foram inferiores aos encontrados por Gondin et al. (2005). Esta diferenca pode ser explicada
pela metodologia empregada na separacdo das partes do fruto, pois neste trabalho houve a
extracdo do suco da casca por meio da homogeneizagdo com agua, obtendo-se assim mais um
residuo. Houve também a separacdo do cilindro central da polpa gerando outro residuo. Desta
forma, observa-se que quando hé& a soma dos valores com 0s encontrados na casca e no suco
da casca e da polpa com o cilindro central, estes teores se aproximam com 0s encontrados
com os autores acima mencionados. Estas diferencas encontradas tambeém podem ser
explicadas pela variacdo grande na composicdo quimica do abacaxi de acordo com a época
em que é produzido e também pelo fato de ser constituido de 100 a 200 frutilhos fundidos
entre si sobre um eixo central, o que leva a auséncia de homogeneidade na composicao

quimica de suas diversas partes (Bleinroth, 1978).

TABELA 1. Composicao centesimal nas partes do abacaxi em 100 g de amostra.

Partes do Umidade Matéria Proteina Extrato Fibra Carboi Calorias
Abacaxi (9) Mineral (g) Bruta (g) Etéreo (g) Bruta (g) dratos (g) (Kcal)

Casca 89,13 ¢ 0,37b 0,70 a 0,24 ab 1,40 a 8,16b 3760b
Polpa 84,54 d 0,44 a 0,67 a 0,27 ab 0,03b 14,09a 61,47a

Cilindrocentral 91,49b 0,15d 0,35b 0,17b 0,00b 784 b 34,29 ¢

Suco da casca 96,79 a 0,24 c¢c 0,17c 0,32a 0,05b 2,43 ¢c 13,28 d
Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna, nao diferem significativamente entre si (P<0,05).




4 CONCLUSAO

O aproveitamento da casca de abacaxi na alimentacdo humana apresenta-se como uma
boa alternativa, pois contém quantidades muito proximas as da polpa de matéria mineral,
proteina bruta e lipideos e maior teor de fibras ao da polpa, alem do menor valor calérico.

O suco extraido da casca apresentou tambeém baixo teor de carboidratos e calorias,
além de apresentar boas quantidades de matéria mineral, proteina bruta e lipideos, podendo

também ser indicado para consumo direto ou na confecgdo de doces, geléias ou bolos.
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