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RESUMO

O abacaxi destaca-se como importante produto da agricultura brasileira, sendo a maioria dos
produtores de pequeno e médio porte, tornando essa cultura de grande importancia econdmica e social.
A coroa do abacaxi € um subproduto pouco explorado cientificamente, ndo apresentando aplicacdes
com fins econdmicos. Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi o desenvolvimento de uma
farinha da coroa do abacaxi com o intuito de minimizar os residuos apds o beneficiamento do abacaxi.
Além disso, realizar a caracterizagdo fisico-quimica para analisar a viabilidade dessa farinha para
enriquecimento alimentar ¢ aumento de lucro comercial. Os abacaxis (Ananas Comosus) foram
adquiridos em um mercado, localizado no municipio de Garanhuns - PE, sendo estes levados para o
laboratorio de analise de alimentos da UFAPE (Universidade Federal do Agreste de Pernambuco). Em
seguida, a coroa foi retirada do fruto, higienizada e desidratada, sendo posteriormente trituradas no
liquidificador para produgdo da farinha. Todas as analises foram realizadas em triplicatas seguindo as
metodologias encontradas na literatura. O teor de umidade encontrado foi de 4,92% 10,262
apresentando adequacdo ao padrdo de qualidade estabelecida pela legislagdo. Os resultados obtidos
para pH foram de 4,35 10,032 e se mostraram satisfatorios quando comparados a outras anélises
encontradas na literatura. A farinha produzida apresentou baixa luminosidade (L*= 24 ) e valores de
chroma positivos: a* = 6,4 e b* = 11,8 indicativo de colora¢do marrom, tal situacdo pode ser explicada
pela caramelizagdo dos aglicares presentes na casca, devido ao aquecimento durante a secagem. Os
teores de proteinas (0,06 g/100g 1£0,008) e de lipidios (8,63% +0,007) sdo indices que tornam este
subproduto atrativo do ponto de vista tecnologico para desenvolvimento de novos produtos, como na
utilizagdo de oOleos essenciais para enriquecimento das caracteristicas sensoriais de produtos
alimenticios. Sendo assim, os resultados obtidos mostraram que esse produto apresenta potencial para
aplicacdes tecnoldgicas na industria de alimentos, a partir disso sdo necessarios maiores estudos para
poder comprovar que a coroa do abacaxi pode ser um alimento funcional, e viabilizar o seu uso para
elaboragdes e/ou enriquecimento de outros produtos alimenticios.
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RESUMEN

La pifia se destaca como un producto importante de la agricultura brasilefia, con mayoria de pequefios
y medianos productores, lo que hace que este cultivo sea de gran importancia econdmica y social. La
corona de la pifia es un subproducto poco explorado cientificamente, no mostrando aplicaciones con
fines econdomicos. Ante esto, el objetivo del presente trabajo fue el desarrollo de una harina de corona
de pina con el fin de minimizar los desperdicios después del procesamiento de la pifia. Ademas,
realizar la caracterizacion fisicoquimica para analizar la viabilidad de esta harina para el
enriquecimiento de alimentos y aumentar la rentabilidad comercial. Las pifias (Ananas Comosus)
fueron adquiridas en un mercado ubicado en el municipio de Garanhuns - PE, que fueron llevadas al
laboratorio de analisis de alimentos de la UFAPE (Universidad Federal de Agreste de Pernambuco).
Luego, la corona fue removida de la fruta, higienizada y deshidratada, y luego triturada en una
licuadora para producir harina. Todos los analisis se realizaron por triplicado siguiendo las
metodologias encontradas en la literatura. El contenido de humedad encontrado fue de 4.92% 10.262
mostrando adecuacion al estandar de calidad establecido por ley. Los resultados obtenidos para el pH
fueron 4.35 10.032 y fueron satisfactorios al compararlos con otros analisis encontrados en la
literatura. La harina producida mostré baja luminosidad (L*= 24 ) y valores de croma positivos: a* =
6.4 y b* = 11.8 indicativos de coloracion parda, esta situacion se puede explicar por la caramelizacion
de los azucares presentes en la cascara, debido a calentamiento durante el secado. Los contenidos de
proteina (0,06 g/100g 10,008) y lipidos (8,63% +0,007) son indices que hacen atractivo este
subproducto desde el punto de vista tecnoldgico para el desarrollo de nuevos productos, como el uso
de aceites esenciales para enriquecer las caracteristicas sensoriales de productos alimenticios. Por lo
tanto, los resultados obtenidos demostraron que este producto tiene potencial para aplicaciones
tecnologicas en la industria alimentaria, en base a esto, se necesitan mas estudios para poder
comprobar que la corona de pifia puede ser un alimento funcional, y posibilitar su uso para
elaboraciones y /o enriquecimiento de otros productos alimenticios.

Palabras Clave: Pifa, analisis de alimentos, fortificacion de alimentos, subproductos.

ABSTRACT

Pineapple stands out as an important product of Brazilian agriculture, with the majority of small and
medium-sized producers, making this crop of great economic and social importance. The pineapple
crown is a by-product little explored scientifically, not showing applications for economic purposes. In
view of this, the objective of the present work was the development of a pineapple crown flour in
order to minimize waste after pineapple processing. In addition, perform the physicochemical
characterization to analyze the viability of this flour for food enrichment and increase commercial
profit. The pineapples (Ananas Comosus) were purchased at a market located in the municipality of
Garanhuns - PE, which were taken to the food analysis laboratory at UFAPE (Federal University of
Agreste de Pernambuco). Then, the crown was removed from the fruit, sanitized and dehydrated, and
then crushed in a blender to produce flour. All analyzes were performed in triplicates following the
methodologies found in the literature. The moisture content found was 4.92% 10.262 showing
adequacy to the quality standard established by law. The results obtained for pH were 4.35 1£0.032
and were satisfactory when compared to other analyzes found in the literature. The flour produced
showed low luminosity (L*= 24 ) and positive chroma values: a* = 6.4 and b* = 11.8 indicative of
brown coloration, this situation can be explained by the caramelization of the sugars present in the
peel , due to heating during drying. The protein (0.06g/100g £0.008) and lipid (8.63% +0.007)
contents are indices that make this by-product attractive from a technological point of view for the
development of new products, such as the use of essential oils to enrich the characteristics sensory of
food products. Therefore, the results obtained showed that this product has potential for technological
applications in the food industry, based on this, further studies are needed to be able to prove that the
pineapple crown can be a functional food, and to enable its use for elaborations and/or or enrichment
of other food products.

Keywords: Pineapple, Food Analysis, Food Fortification, By-product.
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INTRODUCAO
Os residuos agroindustriais sdo produtos ou materiais gerados num processo agricola e

que a partir do beneficiamento apresentam potencialidades para serem reaproveitados no
mesmo processo ou em outro. Eles podem ser obtidos através do processamento de produtos
de origem vegetal, (frutas, oleaginosas e graos) e de origem animal, (laticinios, avicultura de
corte, aquicultura), os quais apresentam um alto valor energético em sua composicao e
elevado potencial para reutilizagdo (MUNIZ, 2017).

Durante o processamento de frutas para a obtencdo de sucos, polpas congeladas,
néctares e geléias as substancias nutritivas encontradas nas cascas, sementes € bagacos sao
desprezadas. E em virtude da grande variedade de frutas tropicais existentes e a demanda cada
vez maior por alimentos que sejam rapidos e praticos, as atividades agroindustriais tém estado
em pleno crescimento refletindo na geracdo de grandes 19 montantes de residuos
agroindustriais, os quais geram impactos ambientais. Embora esses residuos sejam
biodegradaveis, muitas vezes eles apresentam dificuldade no processo de decomposicao
natural, constituindo-se uma fonte poluente, promovendo a contaminac¢ao do solo, agua e ar
(MUNIZ, 2017).

Como esses residuos produzem danos ao meio ambiente e perdas econdmicas, varios
estudos que utilizam os residuos de frutas (RF) na elabora¢do de novos produtos vém sendo
realizados, os RF podem ser transformados em farinha ou serem adicionados “in natura”,
servindo como matéria-prima para novos produtos ricos em nutrientes, de forma a serem
ofertados a populagao alimentos mais saudaveis e com baixo custo (RANDOLPHO, 2020).

Segundo a ANVISA (2005) as farinhas sdo os produtos obtidos de partes comestiveis
de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por
moagem € ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para producdo de
alimentos. A utilizacdo de farinhas mistas expandiu-se, sendo utilizada na fabricagdo de
biscoitos, ja que este ¢ um produto altamente aceito e consumido por pessoas de todas as
faixas etarias. Tais caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade, apresentam-se como uma
nova opgao para o estudo de diferentes tipos de farinhas e suas propriedades fisicas, quimicas
e sensoriais, possibilitando o aumento das propriedades tecnologicas e funcionais
(PIOVESANA, 2013).

O abacaxi (4nanas comosus) ¢ um fruto tropical, ligeiramente &4cido, de sabor
adocicado, e suculento, oriundo do o abacaxizeiro (Ananas comosus L. Merril). O Brasil ¢ o

segundo produtor mundial de abacaxi (Ananas comosus), com 2,5 milhdes de toneladas em
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62.597 hectares de area cultivada (FAO, 2014). Estima-se que cerca de 40% da fruta se
transforma em residuo (BORTOLOTTI et al., 2013; NOGUEIRA ef al., 2019). Dentre estes
residuos esta a coroa do fruto, que nao apresenta uso econdémico significativo.

Entdo o presente trabalho teve como objetivo a avaliagdo das caracteristicas fisico-
quimicas da farinha da coroa do abacaxi, com fins de analisar o possivel uso da farinha para

enriquecimento sensorial e/ou nutricional de alimentos.

REFERENCIAL TEORICO

APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS

No Brasil, ¢ gerado um volume de cerca de 26 milhdes de toneladas de residuos.
Estima-se que, desse total, ocorram perdas no plantio e na colheita correspondentes a 10%,
enquanto nas etapas de manuseio e transporte, as perdas sdo ainda maiores, atingindo 50%.
Além disso, o desperdicio por parte do consumidor também ¢ significativo, representando
10% do total de residuos gerados. Esse desperdicio ocorre em grande parte devido ao
desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos, bem como a falta de cuidados
adequados no armazenamento e na refrigeracdo. Diariamente, aproximadamente 68 mil
toneladas de alimentos sdo descartados no lixo (BAZZIL et al., 2020).

Diante do alto indice de desperdicio de alimentos, torna-se imprescindivel adotar
medidas que conscientizem a populagdo acerca da importancia de uma alimentagdo consciente
e sustentavel. Uma alternativa viavel ¢ a utiliza¢do integral dos alimentos, incluindo suas
cascas, polpas, talos e folhas, para a elaboracao de novos produtos. Essa pratica contribui para
a reducdo do desperdicio de alimentos, estende a vida util dos mesmos, beneficia a renda
familiar e promove a seguranca alimentar. Além disso, essas partes dos alimentos sdo ricas
em vitaminas, minerais e fitoquimicos, fundamentais para a prevencao de doencas

degenerativas (GIL et al., 2019).

ABACAXI

De acordo com dados da Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO, 2014) a produc¢ao mundial de abacaxi em 2014 foi de 25,4 milhdes de toneladas. No
plano nacional, a produ¢do em 2015 foi de 2,6 milhdes de toneladas (IBGE, 2015). O abacaxi
¢ muito valorizado nas regides produtoras e nos paises que importam essa fruta, devido as
suas caracteristicas de aroma e sabor. Ele apresenta um equilibrio agradavel entre acucar e
acidez, e pode ter polpa branca, amarela ou laranja-avermelhada. Além disso, o abacaxizeiro

contém bromelina, um produto nobre presente em todas as suas espécies, que ¢ encontrada no
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caule, no talo, nas raizes e nas folhas da familia Bromeliaceae. A producdo dessa enzima ¢
limitada em relacdo & demanda do mercado, o que a torna um produto de alto custo. A
bromelina possui diversas aplicagdes, sendo amplamente utilizada na industria farmacéutica,
alimenticia, tratamento de distirbios digestivos, feridas e inflamacdes, producdo de colagenos
hidrolisados, industrias téxteis e fabricacdo de detergentes (TEIXEIRA et al.,2020;
PACHECO et al., 2022; FANCA-SANTOS et al., 2009).

O abacaxizeiro ¢ uma planta herbacea e monocotiledonea, que ¢ encontrada
principalmente nas regides tropicais e subtropicais da América, sendo a maioria das espécies
de Bromeliaceae presentes em condigdes naturais. Devido aos seus beneficios economicos e
sociais, bem como as qualidades sensoriais de seus frutos, o abacaxi ¢ cultivado em quase
todos os paises tropicais, incluindo o Brasil, onde ¢ uma das frutas mais cultivadas em todo o
territorio nacional, especialmente para o mercado interno de frutas frescas. O Brasil ¢ o
terceiro maior produtor mundial de abacaxi, e essa fruta ¢ considerada uma das mais
importantes frutas tropicais em todo o mundo, com uma grande demanda no mercado de

frutas (PACHECO et al., 2022).

BENEFICIAMENTO DO ABACAXI

O abacaxi ¢ uma fruta que, ao ser consumida, gera diversos tipos de residuos,
incluindo a coroa, a casca, as extremidades e o cilindro central. E importante ressaltar que,
juntas, as cascas e o cilindro central representam uma parcela significativa do peso total da
fruta, correspondendo a aproximadamente 38% (BAZZIL et al., 2020). O abacaxi, com suas

respectivas partes, ¢ apresentado na Figura 1.

Figura 1: Anatomia de um abacaxi.
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Fonte: Bazzil et al. (2020)
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A composi¢do quimica do abacaxi se diversifica, sobretudo conforme a época do ano
em que ¢ gerada, sua diversidade e as condigdes atmosféricas. O seu valor nutricional
depende, sobretudo, dos solidos soluveis, das vitaminas e minerais existentes (PACHECO et
al., 2022). Para Hossain ¢ Rahman (2011), o abacaxi dispde de um alto valor nutritivo, sua
bioatividade funcional ¢ especificada pela presenga de compostos fenolicos que possibilitam
uma boa a¢do antioxidante, além disso ¢ fonte de vitaminas A, C e do complexo B, calcio,
fosforo e ferro.

Os residuos gerados pelo abacaxi, como a coroa, a casca, as extremidades e o cilindro
central, sdo geralmente considerados rejeitos da induastria e muitas vezes sao destinados aos
animais de forma empirica. No entanto, tanto a casca quanto o cilindro central do abacaxi sdo
uma boa fonte de fibra alimentar, que desempenham um papel importante na saide. A coroa
do abacaxi, embora seja a Unica parte nao comestivel da fruta, pode ser reutilizada para a
criacdo de mudas da planta por meio do método de seccionamento do caule (BAZZIL et al.,

2020).

COROA DO ABACAXI

Embora a coroa do abacaxi representa de 10 a 28% do peso total da fruta, sdo escassos
os estudos cientificos que tratam sobre a obten¢do de produtos de alto valor agregado a partir
dessa biomassa. Dessa forma, uma grande quantidade de residuo oriundo da casca e coroa do
abacaxi sdo gerados anualmente sendo, portanto, um material de baixo custo e de facil
obtenc¢do, além de proporcionar um excelente potencial como adsorvente na remogdo de

corantes como o azul de metileno( BRAGA et al., 2015; DONINELLI, 2022).

METODOLOGIA

MATERIA-PRIMA

Os abacaxis (Ananas comosus) foram adquiridos em um mercado, localizado no
municipio de Garanhuns - PE, em seguida foram levados para o laboratorio para realizacao
das analises. Em seguida a coroa foi retirada do fruto, as pétalas foram separadas
individualmente e higienizadas em uma solu¢do de hipoclorito de sddio. As amostras foram
posicionadas de forma organizada em bandejas de aluminio e levados a estufa a 105 °C por 24
horas, posteriormente foi usado um liquidificador doméstico para processar as amostras e

usado uma peneira de 18 Mesh para separar os granulos mais grossos dos granulos desejados.

Ciagro 2023 | Agroindustria 4.0: Desafios e Oportunidades
D GGGGGGGGGGGGGGTGGTESESSS—————



I.YZIZJE  CONGRESSO INTERNACIONAL DA AGROINDUSTRIA MARINHO, et a.

CIAGRO 2023 26 e 27 de Julho

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas as andlises fisico-quimicas de teor de umidade, teor de cinzas, cor,
pH, sdlidos soluveis totais (SST), Proteinas , acidez total titulavel (ATT), acticares redutores e
lipideos. Todas as analises realizadas foram realizadas em triplicata e baseadas nas normas

analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Teor de umidade

Foi adicionado 1,5 g a 2 g da amostra em um cadinho de porcelana previamente tarado
e em seguida levado a estufa por 2 horas a 105 °C. Apds isso, foi resfriado em um dessecador
até atingir a temperatura ambiente de 26 °C e, pesado. Esse procedimento foi repetido até as
amostras atingirem peso constante, ao atingirem este ponto, foi calculada a diferenca de massa
antes e depois do aquecimento. O célculo do percentual de umidade foi avaliado conforme a
Equagao 1.

. 100+ N
Umidade% =

(1)

Onde:
N - Diferen¢a de massa da amostra inicial e final em gramas.

P - Numero de gramas da amostra inicial.

Teor de cinzas

Ap0s a analise de teor de umidade a amostrafoi levada a mufla a 550 °C por 4 hora e
30 minutos até a incineragdo completa da matéria organica, o residuo restante de coloragdo
cinza ou cinza esbranquigada representa a matéria inorganica proveniente das cinzas. O
residuo obtido apos o procedimento foi pesado e utilizado para calcular o percentual de cinzas

conforme a Equacao 2.
100 * N

(2)

Cinzas% =

Onde:
N - Numero de gramas final, ou seja, massa de cinza em gramas.

P - Numero de gramas da amostra inicial.

Cor
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A andlise de cor foi realizada utilizando um colorimetro portatil manual Konica
MINOLTA CR-10, que indica os parametros L* para luminosidade (0% = escuro e 100%=
branco), coordenada cromadtica a* (componente (+)vermelho e (-)verde) e coordenada
cromatica b* (componente (+) amarelo e (-)azul).

pH

O pH foi indicado utilizando um pHmetro digital (precisdo + 0,01pH, MARCONI, PA
200) previamente calibrado. Em um béquer de 200 mL previamente tarado foi pesado 5 g da
amostra que foi diluida em 50 mL de agua destilada formando uma solucao que foi utilizada

para medir o pH da amostra.

Soélidos soluveis totais

A solugdo obtida para a andlise de pH foi utilizada para realizar a analise de solidos
soluveis totais (SST). Em um refratdmetro portatil digital da marca Homis modelo HRE-32k
foi pipetado uma gota da solugdo filtrada, o resultado foi expresso em °Brix que, em seguida

foi convertido para porcentagem de solidos soluveis totais.

Acidez total titulavel

A analise de acidez total titulavel (ATT) foi realizada por meio de titulagdo com
hidroxido de s6dio (NaOH) a 0,01 N. Em um béquer de 100 mL previamente tarado foi
pesado 5 g da amostra que foi diluida em 50 mL de &gua destilada e transferido para um
erlenmeyer de 125 mL onde foi adicionado 2 gotas da solucdao de fenolftaleina, esta solugao
foi titulada até o ponto de viragem que apresentou coloragdo puxada para a tonalidade
marrom. O célculo para obtengdo do valor de ATT foi realizado através da Equagdo 3 e o

resultado foi expresso em acidez em solugao molar por cento v/m.

V*f*100

prc O

Acidez =

Onde:

V - Numero de mL da soluc¢do de hidréxido de sodio 0,1 N gasto na titulacao.
f - Fator da solucao de hidroxido de sodio 0,1 N.

P - Numero de gramas da amostra utilizada na titulacao.

¢ - Corregao para solugcdo de NaOH 0,1 N.
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Acucares Redutores

Para a determinacao de actcares redutores foi utilizado um béquer de 100 mL
previamente tarado onde foi pesado 0,5 g da amostra que foi diluida em 10 mL de agua
destilada que foi transferido para um béquer de 100 mL e em seguida filtrado. Apos isso,
pipetou-se 2 mL dessa solugdo em um tubo de ensaio com 1 mL do reagente 4cido 3,5:dinitro
salicilato (DNS). Em seguida, o tubo de ensaio foi submetido em banho-maria a 100 °C por 5
minutos e logo apds foi resfriado. A amostra foi levada para realizar a leitura em

espectrofotometro a 540 nm, onde os resultados foram expressos em porcentagem.

Lipideos

Para determinagao de lipideos empregou-se o método de extragdo por Soxhlet. Foi
pesado 1 g da amostra em um papel de filtro e em seguida amarrado com fio de 1a
previamente desengordurado. O papel de filtro amarrado foi transferido para o aparelho
extrator tipo Soxhlet onde foi acoplado o extrator ao baldo de fundo chato previamente tarado
a 105 °C. Foi adicionado n-hexano e iniciado o aquecimento até a ebulicao, a extracdo durou
aproximadamente 2 horas totalizando 6 viragens para cada extrator. Ao final da extragdo foi
retirado o papel de filtro amarrado e levado a estufa por 1 hora a 105 °C, em seguida foi
submetido ao dessecador até atingir a temperatura ambiente e, posteriormente, pesado para
obter-se a massa de gordura presente na amostra. O resultado do percentual de lipideos foi

obtido através da Equagao 4.
100 * N

Lipideos% = 4

Onde:
N - Numero de gramas de lipidios.

P - Numero de gramas da amostra inicial.

Proteinas

Para a determinacdo de proteinas foi utilizado um béquer de 100 mL previamente
tarado onde foi pesado 0,5 g da amostra que foi diluida em 10 mL de agua destilada que foi
transferido para um béquer de 100 mL e em seguida filtrado. Apds isso, pipetou-se 0,1 mL

dessa solugdo em um tubo de ensaio com 3 mL do reagente de Bradford. Em seguida a
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amostra foi levada para realizar a leitura em espectrofotometro a 595 nm, onde os resultados

foram expressos em porcentagem.

TRATAMENTO ESTATISTICO
Todos os dados obtidos nas andlises deste trabalho foram calculados os desvios padrdo

dos resultados das triplicatas com a funcdo DESVPAD do Microsoft Excel 2016.

RESULTADOS E DISCUSSAO

E possivel observar que a amostra avaliada apresenta baixos valores com relagéo ao
teor de umidade (Tabela 1). Em trabalho similar feito por Santos et al. (2019) que fez a
elaboracdo e caracterizagdo fisico-quimica de farinha proveniente dos residuos de abacaxi e
de pedunculo de caju foi obtido umidade superior de 8,05% =+ 0,03. Porém, um dos atributos
que podem ter influenciado ¢ que, no trabalho citado, foi utilizado todo o residuo (coroa, eixo
central e casca) que consequentemente tem uma maior atividade de dgua e maior umidade.
Mesmo assim, a amostra apresenta adequacdo ao padrdo de qualidade estabelecida pela
legislacdo através da RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, que delimita o teor de umidade
de farinhas, amido de cereais e farelos até¢ 15% (BRASIL, 2022).

Ao confrontar o teor de cinzas obtido na analise com outras literaturas, observa-se que
foi similar aos estudos realizados por Silva et al. (2018) e Doninelli (2022), os quais
avaliaram a viabilidade da utilizacdo da coroa do abacaxi para produgdo de combustivel,
obtendo teores de cinzas de 5,7% e 5,2%, respectivamente. Foram encontrados ainda teores de
cinzas que variaram entre 2,15 a 2,87 % para residuos do abacaxi , evidenciando assim, que a
coroa do abacaxi apresenta um teor de cinzas ligeiramente maior, quando comparado com
outras partes do abacaxi, apresentando-se como um alimento de grande valor nutricional. As
cinzas compdem as substincias inorganicas resultantes da queima da matéria organica
presentes nos alimentos, possibilitando a quantificagdo dos minerais essenciais para o
funcionamento do organismo humano, dessa forma, deve ser levado em consideragao quando
se pretende utilizar o produto para suplementacdo alimentar humana ou dos animais. Além
disso, essa andlise ¢ utilizada para avaliacdo da qualidade e identificacdo de fraudes em
alimentos, uma vez que devem obedecer os valores pré-estabelecidos pela Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos (TACO). As principais causas responsaveis pela variagao do

teor de cinzas sdo a fragdo analisada do vegetal, manejo de cultivo, processamento e
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armazenagem, métodos utilizados para quantificagdo, nimero de amostra utilizada, espécie
analisada, entre outros (FERRAZ, 2013; NUNES et al 2017).

O pH apresentou valores mais altos quando correlacionados com amostras de abacaxi
in natura, que foram os focos deViana et al. (2013) e Costa et al. (2007), os quais tiveram um

resultado médio de 3,73 10,23 e 3,7510,02, respectivamente. No entanto, demonstrou-se
similar ao exposto por Nunes ef al. (2017), o qual obteve um pH médio de 4,35 10,006, para

os residuos de abacaxi. Dessa forma, a coroa do abacaxi ¢ classificado como um subproduto
acido, sendo um meio desfavoravel para o desenvolvimento das bactérias. Segundo Andrade
Janior et al. (2019), a melhor faixa para crescimento microbioldgico ¢ entre 6,0 e 7,0, sendo

possivel a proliferagdo da maioria delas em pH > 4.,5.

Tabela 1: Resultados das analises fisico quimicas da farinha da coroa do abacaxi.

Analises Resultados
Umidade (%) 4,92 £0,26
Cinzas (%) 5,77 10,00
pH 435 10,03
Solidos Soluveis Totais (°Brix) 0,9 £0,0
Acidez Total Titulavel 0,026 £0,00
Lipideos 8,63 £0,01
Agucares Redutores (g/100g) 3,68 10,05
Proteinas (g/100g) 0,06 10,01
L* 24 10,85
a* +6,4 10,7
b* +11,8 £0,3

Fonte: Propria (2023).

Os valores encontrados de acidez titulavel estdo bem abaixo dos encontrados na
literatura para estudos realizados com abacaxi e seus residuos. De acordo com Nunes et al.
(2017), Figueirédo et al. (2003), Vieira et al. (2017) e Carneiro (2020), foram encontrados

respectivamente valores médios de 1,7 10,04 no abacaxi seco; 0,48 £0,04 no abacaxi

minimamente processados; 0,4 10,03 para as cascas de abacaxi e 2,68 10,06 para a farinha
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da casca de abacaxi. Esse baixo teor de acidez encontrado no presente estudo quando
comparado com os demais estudos, deve-se possivelmente ao fato da coroa ter menor
quantidade de acidos quando comparada a outras partes do abacaxi, resultando em um
produto. No entanto, ndo foram encontrados estudos com foco na coroa do abacaxi.

Os resultados das analises de solidos soltiveis encontrados se mostraram muito
abaixo dos encontrados na literatura focados na andlise do abacaxi. Romio et al. (2018),
verificou as variagdes dos aspectos fisicos-quimicos do abacaxi ao longo do periodo de
armazenamento e obteve resultados minimos de 10 °Brix, enquanto que Santana Neto et al.
(2017), analisou o enriquecimento dos residuos de abacaxi através da fermentagdo e
encontrou resultados minimos de 7,7 °Brix. Nenhum dos estudos analisados avaliou a coroa
do abacaxi isoladamente, no entanto em um estudo, realizado por Doninelli (2022) verificou-
se uma alta presenca de fibras insoluveis, como celulose e lignina, isso pode justificar o baixo
valor de °Brix encontrado na farinha da coroa.

Obteve-se um resultado de 8,63% +0,007 de lipidios para a farinha da coroa do
abacaxi. Por ser um novo tipo de farinha, ao buscar material relacionado, notou-se uma
auséncia de literatura, com poucos trabalhos encontrados sendo sobre residuos em geral.
Porém sabe-se que a legislacdo brasileira ndo faz referéncia quanto ao valor de lipidios na
farinha de mandioca (SOUZA, 2008). O teor de lipidios encontrado se comparado com o da
farinha de mandioca estd muito acima dos encontrados na literatura, que normalmente reporta
valores de lipideos para a farinha de mandioca na faixa de 0,50%, como pode ser observado
nos trabalhos de Chisté et al. (2006), em amostras de farinhas do grupo seca e d’agua
oriundas do Pard. Os teores de lipidios encontrados por Silva (2010), que analisou a
estabilidade oxidativa e sensorial de farinhas de trigo e fuba irradiados, foram coerentes com
os da literatura para a farinha de trigo com médias de 2,1 a 1,7%, e para o fub4a com 2,2 a
3,6%. Sendo assim, de modo geral, a farinha analisada neste trabalho contém uma quantidade
maior de lipidios se contraposto a outros tipos de farinha, isso pode demonstrar que a farinha
da coroa do abacaxi tem uma alto valor nutricional quando se referem a enriquecimento
sensorial devido a presenga de 6leo essenciais. Isso também pode ser observado no estudo de
Moreira (2017) na comparagdo com a concentracdo de 6leos na casca € na coroa do abacaxi,
tendo obtido resultados que indicam um valor significativamente maior de 6leos na coroa em
comparagdo com a casca.

Ainda em seu estudo, Nunes et al. (2017) encontrou valor médio de 23,37 g/100 g
para acucares redutores, ao comparar com os resultados obtidos neste estudo, a uma

discrepancia entre os valores. Como observado no estudo de Silva et al. (2018), que estudou
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hidrolise enzimatica, fermentacdo e producao de biocombustiveis através da coroa de Ananas
comosus, foi concluido que aproximadamente 68% da composi¢do da coroa ¢ formada por
fibras insoluveis (celulose, hemicelulose e lignina) e cinzas.

Os resultados obtidos de proteinas estdo bem abaixo se comparado as analises de Lima
et al. (2017), que verificou o aproveitamento agroindustrial de residuos (coroa e casca)
provenientes do abacaxi 'pérola’ minimamente processado, e encontrou o resultado de 0,84 +
0,01 1 0,010,01 1: 0,01 para a casca do abacaxi. Contudo os teores de proteinas e de
lipidios, no abacaxi sdo baixos (ITAL, 1978), em pesquisas feitas por Matsuura ¢ Rolim
(2002) no suco do abacaxi, o teor de proteina ¢ inferior a 0,5%. De acordo com Gondim et
al., (2005), os teores médios de proteina bruta é 1,45 ¢ 1 g.100g~1, apresenta desigualdade
estatistica em que a casca e polpa apresentam os maiores teores. Somado a isso, na avaliacao
da composicao centesimal da casca de abacaxi, Santos et al. (2010) destacaram valor médio
1,08% de proteinas, segundo os autores esses indices tornam este subproduto muito atraente
para o consumo humano utilizados, por exemplo, no fornecimento de aminodcidos essenciais
pelo seu teor proteico.

A farinha produzida apresentou baixa luminosidade (L*= 24) e valores de chroma
positivos: a* = 6,4 e b* = 11,8. Esses valores apontam que a farinha da coroa do abacaxi
apresentou tonalidade entre o vermelho e amarelo, sendo o amarelo predominante, indicativo
de coloracdo marrom. Tal situacdo pode ser explicada pela caramelizagdo dos agucares
presentes na coroa, devido ao aquecimento durante a secagem. Resultados semelhantes a este
foram encontrados por Garcia, Chaves e Barreiro (2017) que fizeram trabalho sobre a
modelagem da secagem de cascas de abacaxi para a produgdo de farinha. Nunes et al. (2017)
encontrou valor médio para L* de 36,63, e Fortes et al. (2020) trabalhando com a
caracterizacao fisica e quimica de farinha de arroz, farinhas de cascas de abacaxi e banana e
farinha de sementes de abobora, obteve valor médio de L* = 61, 69. Para os valores de a* ¢
b* foram encontrados resultados semelhantes a literatura (NUNES et al., 2017; FORTES et
al., 2020).

CONCLUSOES

Os resultados obtidos da farinha de coroa de abacaxi mostraram que esse produto
apresenta potencial para aplicacdes tecnologicas na industria de alimentos. Ainda pode ser
investigado se a coroa do abacaxi ¢, também, um alimento funcional e, viabilizar o seu uso

para elaboragdes e/ou enriquecimento de outros produtos alimenticios.
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