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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O fruto abacaxi (Ananas comosus
L. Merrill) da cultivar Pérola apresenta um alto
poder de comercializacdo a nivel nacional
e internacional, por apresentar uma polpa
extremamente suculenta e palatavel. Visando
um melhor aproveitamento da fruta, tendo em
vista que este é perecivel, este estudo objetivou
avaliar a biometria e a composi¢do quimica do
abacaxi da cultivar Pérola cultivado em Floresta
do Araguaia-PA, no sitio Moreira, Sudeste do
Paréa. Desta forma, foi selecionada uma amostra
aleatéria de 100 frutos para caracterizagdo
fisica e quimica, sendo as caracteristicas fisicas
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constituidas de medidas do peso dos frutos (PF); peso da polpa (PP); peso da casca (PC);
peso da coroa (PCA); e a avaliagdo do diametro dos frutos com um auxilio de um paquimetro,
dentre as avaliagcdes quimicas estdo a analise de pH; acidez total titulavel (ATT); soélidos
soluveis totais (SST); umidade; cinzas; proteinas; lipideos; carboidratos e valor energético
total (VET). De acordo com os dados obtidos, 22,5% correspondem a rentabilidade de uma
planta da espécie, em polpa comestivel e comerciavel, restando 77,5% em parte vegetativa e
casca, notou- se também, que as caracteristicas fisico-quimicas séo variaveis de acordo com
a regido cultivada. Em suma, pressupde-se que o rendimento do fruto é elevado, e que esta
cultivar apresenta alto poder de retorno industrial para a regido onde é plantado.
PALAVRAS - CHAVE: Ananas comosus L. Merrill, Caracterizagéo, Floresta do Araguaia.

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF PINEAPPLE CULTIVAR
PEROLA PRODUCED IN THE SOUTHEAST REGION OF PARA

ABSTRACT: Fruits of pineapple (Ananas comosus L. Merrill) ‘Pérola’ cultivar has a high power
of commercialization at national and international level, as it presents an extremely juicy and
palatable pulp. Considering that it is perishable, and aiming a better use of the fruit, this study
aimed to evaluate the biometrics and chemical composition of the pineapple fruits of the cultivar
pérola cultivated in Floresta do Araguaia-PA, in the Moreira site, Southeast of Para. Thus, a
random sample of 100 fruits was selected for physical and chemical characterization. In this
study, various physical characteristics were evaluated, such as: fruit weight (PF); pulp weight
(PP); shell weight (PC); crown weight (PCA); and diameter of the fruits with the aid of a caliper.
As for chemical evaluations we determined the following variables: pH analysis; titratable total
acidity (ATT); total soluble solids (TSS); moisture; ash; proteins; lipids; carbohydrates and
total energy value (VET). According to the data obtained, 22.5% correspond to the profitability
of a plant of the species, in edible and marketable pulp, with 77.5% remaining in vegetative
part and bark, it was also noted that the physical and chemical characteristics are variable
according to the cultivated region. In short, it is assumed that the yield of the fruit is high, and
that this cultivar has a high power of industrial return to the region where it is planted.
KEYWORDS: Ananas comosus L. Merrill, Characterization, Floresta do Araguaia.

11 INTRODUGAO

No Brasil, o abacaxizeiro é explorado ha muitas décadas, de forma predominante em
pequenas propriedades com areas meédias inferiores a cinco hectares, onde se emprega
na maioria das vezes a mao de obra familiar, com recursos préprios para implantacao
e manutencdo da lavoura. Nos Ultimos anos, o agronego6cio do abacaxi tem crescido
significativamente, transformando-se no principal sustentaculo econémico de varias regides
em que a espécie é cultivada (CUNHA, 2007).

A implantacdo de empreendimentos agroindustriais de pequeno e médio porte,
como forma de promover a industrializacéo rural, a verticalizagdo do setor primario e,
consequentemente, a melhoria das condicbes socioecondmicas, é considerada uma das

mais eficientes alternativas de desenvolvimento rural do pais (FIGUEIREDO; FIGUEIREDO,
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2010).

No ambito mundial, o Brasil se destaca como segundo maior produtor de abacaxi,
sendo responsavel por 12 % de toda a producdo mundial. Sendo as regides Norte e
Nordeste que se destacam na produgao do fruto no pais (FAOSTAT, 2013).

O abacaxi é considerado um fruto nao climatérico, muito apreciado pelo seu aroma,
sabor e por ser refrescante, e também pelas suas qualidades nutricionais. E uma planta de
clima tropical que possui diversas cultivares, como a ‘Smooth cayenne’ e a ‘Pérola’, que
sd80 as mais cultivadas no Brasil (SANTOS, 1995). O fruto é a parte comercializavel da
planta enquanto o restante é formado por caule, folha, casca, coroa e talos, os quais séo
considerados residuos agricola e ndo tém sido devidamente aproveitados, resultando em
perdas econémicas (BALDINI et.al., 1993).

A cultivar ‘Pérola’ € muito apreciada no mercado brasileiro interno devido a sua polpa
ser suculenta e saborosa, considerada insuperavel para o consumo ao natural, fazendo
com que os frutos tenham grande potencial de comercializagéo internacional, pois também
séo muito apreciados no Mercosul e na Europa (SOUTO et al., 2004).

Atualmente, tem se buscado novos meios de aproveitamento da fruta, por ser muito
perecivel, logo a industria desempenha o papel de produzir polpas, sorvetes, iogurtes,
doces, geleias e entre outros produtos, fazendo com que tenha no mercado uma diversidade
de opgbes para o consumidor. O consumo e a comercializagao de polpas vém aumentando
significativamente a cada ano, pois as pessoas tendem ao habito de consumir sucos de
frutas naturais em qualquer época do ano, sem depender da sazonalidade (COSTA et al.,
2013).

A composicdo quimica do abacaxi varia principalmente de acordo com a época do
ano em que é produzido, variedade e condi¢des climaticas (GRANADA et al., 2004). Mas,
para Waughon e Pena (2006), seu valor nutricional depende, principalmente, dos sélidos
sollveis, das vitaminas e minerais presentes.

O fruto apresenta aglucares como componentes majoritarios em sua composicao
(que aumenta conforme o seu amadurecido), além de ser fonte de sais minerais e vitaminas
importantes como A, B1, B2 e C. Desse modo, 100g de polpa fresca de abacaxi apresente
valor energético de aproximadamente 50 kcal, 89% de agua, 0,3% de proteina, 0,5% de
lipidios, 5,8% de glicidios, 3,2% de celulose e 0,3% de sais, com quantidades consideraveis
de potéssio, ferro, calcio, manganés e magnésio (GOMES, 1976; SOARES et al., 2004).

Diante o exposto, o presente estudo teve como objetivo, realizar a caracterizagdo
biométrica dos frutos e analises fisico-quimicas da polpa de abacaxi ‘Pérola’, com o intuito
de agregar valor ao produto, para se elevar a fonte de renda do produtor de abacaxi da
regido sudeste do Para.
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21 MATERIAL E METODOS

Os frutos de abacaxi cultivar Pérola foram coletados na propriedade rural Sitio
Moreira localizada em Floresta do Araguaia, com as seguintes coordenadas geograficas:
07° 31’ 23” de latitude Sul e 47° 39’04, 9” de longitude a Oeste colhidos aos 18 meses
apos plantio. As andlises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratério de Analise de
Alimentos, na Universidade Federal Rural da Amazénia, no Campus de Parauapebas-PA,
localizada nas coordenadas geodésicas 49°51’19” W latitude, 06°12°58” S longitude, com
altitude de 197m (com auxilio do GPS portatil, modelo eTrex 10, marca Garmin). O periodo
de realizacao do trabalho foi de julho a dezembro de 2019.

2.1 Caracterizacao fisica dos frutos e rendimento das polpas

Apos a coleta dos frutos, foi realizada uma amostra aleatéria contendo 100 frutos
para a caracterizacao fisica. Este procedimento consistiu na determinacdo das medidas
de peso dos frutos (PF), peso da polpa (PP), peso da casca (PC), peso da coroa (PCA) e
avaliagdo do diametro e comprimento dos frutos, com auxilio de paquimetro metalico 300
mm (Marca Vonder) com precisao de 0,01 mm.

O rendimento da polpa de abacaxi foi realizado pela separagéo da polpa, casca e
coroa manualmente e os rendimentos foram determinados através de suas respectivas
massas, com auxilio de balancas semianaliticas (Modelo ARD110, Marca OHAUS
Adventurer).

2.2 Caracterizacao fisico-quimica da polpa de abacaxi

Todas as analises foram realizadas em triplicata (n=3) nos frutos de abacaxi. O
pH foi determinado em potenciémetro (Marca Hanna Instruments, Modelo HI9321),
previamente calibrado com solu¢bes tampdes de pH 4 e 7, de acordo com 0 método 981.12
da AOAC (1997). A acidez total titulavel (ATT) foi realizada por titulometria com solugéo de
hidroxido de sédio 0,1 N até a primeira coloracdo rosa persistente por aproximadamente
30 segundos, e fator de conversao do acido citrico foi de 64,02 (AOAC, 1997). Os solidos
sollveis totais (SST), foram quantificados nas amostras, através da leitura direta em
refratdbmetro de bancada segundo AOAC (1997). A umidade foi determinada por gravimetria,
em estufa (Marca Tecnal, Modelo TE — 395), de acordo com o0 método 920.151 da AOAC
(1997). O teor de cinzas foi determinado através da incineragéo das amostras em forno
tipo mufla a 550 °C, de acordo com o0 método 930.05 da AOAC (1997). As proteinas foram
determinadas de acordo com Método do Biureto descrito por Layne (1957). E um método
colorimétrico, cuja cor, que varia de rosa a purpura, é formada devido ao complexo de ions
de cobre e o nitrogénio das ligagbes peptidicas, obtidas quando solugbes de proteinas
em meio fortemente alcalino séo tratadas com solugdes diluidas de ions cupricos. Esses
compostos tém absorcdo maxima em 540 nm e foram lidos em um espectrofotdbmetro do
tipo uv-visivel da (Marca Bioespectro, Modelo SP-220). Os lipidios foram determinados
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através da extracao com mistura de solventes a frio, método de Bligh e Dyer (1959). O teor

de carboidratos foi calculado por diferenca, segundo a férmula: Carboidratos (%): [100 — (%
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas)] (ANVISA, 2003). O valor energético total
(VET) foi estimado (kcal/100g) utilizando-se os fatores de converséo de Atwater: 4 kcal/g

para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g para lipidios segundo Anderson et al. (1988) e

Anvisa (2003).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacao fisica dos frutos e rendimento das polpas

Os valores médios obtidos nas determinagdes dos parametros fisicos e rendimento

dos abacaxis da Cultivar Pérola, podem ser visualizados na Tabela 1.

Determinacoes fisicas Frutos
Comprimento (cm) 31,05+2,68
Diametro (cm) 14,86+0,22
Coroa (cm) 9,62+1,60
Sem coroa (cm) 21,43+2,08

Peso dos frutos (g)
Peso das cascas e coroa (g)

Peso da polpa (g)

1350,50+ 208,75
546,77+116,27

720,27+ 103,13

Rendimento

Peso dos Frutos Peso dos Frutos

(Kg) (%)

Frutos com casca (Kg/frutos) 135,050 100
Frutos sem casca (Kg/frutos) 80,637 59,71
Casca dos Frutos e coroa (Kg/frutos) 54,677 40,49
Polpas (Kg/frutos) 72,027 53,33

Tabela 1. Caracterizagéo fisica unitaria e rendimento médio do abacaxi

Andlise estatistica descritiva, os valores representam a média + desvio padrao de 100 amostras

(n=100).

O comprimento médio dos abacaxis avaliados foi de 31,05 cm, valor este proximo a

35,4 cm para a cultivar pérola encontrados por Pereira et al. (2009).

Para o diametro médio dos frutos caracterizados, obteve-se valor de 14,86 cm

(Tabela 1), o qual Pereira et al. (2009) observaram no estudo sobre abacaxis cultivados em

Miranorte -TO (10,4 cm).

A coroa teve comprimento de 9,62 cm (Tabela 1), valor inferior ao de Pedreira et al.

(2008) que encontraram 14,1 cm para a referida cultivar no estudo sobre a variacédo sazonal
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da qualidade do abacaxi produzido em Goiénia-GO.

Ventura et al. (2009) verificaram o peso médio de frutos de abacaxi de 1.650 g
da variedade ‘Pérola’ cultivada em Sooretama-ES, valor este superior ao observado no
presente estudo que foi de 1.350,50 g (Tabela 1).

Considerando que o rendimento do abacaxi avaliado é elevado, pode-se afirmar
0 seu potencial para industria. Segundo Carvalho e Clemente (1981), o abacaxizeiro &
uma planta, da qual apenas 22,5% correspondem a polpa do fruto, comestivel e altamente
industrializada. Dos 77,5% restantes, a casca contribui com 4,5% e a parte vegetativa com
73%.

Os residuos da sua industrializagéo, constituidos por talos, coroas e cascas, podem
corresponder em até 40% do seu peso. Estes podem auxiliar na dieta humana, permitindo
sua utilizacdo como complemento em alimentos de baixo valor nutricional (EMBRAPA,
2018).

As caracteristicas fisicas dos abacaxis encontradas no referido trabalho, quando
comparadas com o0s autores supracitados apresentaram diferencgas, logo, uma possivel
explicacdo deve-se as condicdes climéticas caracteristicas da regido, bem como as
condi¢cbes do solo o qual esses frutos foram cultivados.

3.2 Caracterizacao fisico-quimica da polpa de abacaxi

Observa-se na Tabela 2, que a polpa de abacaxi obteve pH de 3,70. Assim, o abacaxi
€ um fruto considerado acido. Estudos realizados por Thé et al. (2010) que avaliaram as
caracteristicas fisico-quimicas de abacaxis da cultivar Smooth cayenne recém colhidos
obtiveram pH em torno de 3,85.

Determinagoes Polpa de abacaxi
pH 3,70 + 0,01
SST (°Brix)** 11,03 £ 0,07
ATT (g/100g)** 1,25 £ 0,01
Umidade (g/100g) 89,36 + 0,32
Cinzas (g/100g)** 0,43 +0,07
Lipidios (g/100g)** 0,66 + 0,03
Proteinas (g/100g)** 0,32 + 0,01
Carboidratos (g/100g) ** 9,23 + 0,31
VET (Kcal/100g) 4414

Tabela 2. Caracterizacéo fisico-quimica da polpa de abacaxi

**Resultados em base Uimida. SST — Sélidos Soluveis Totais; ATT — Acidez Total Titulavel; VET
— Valor Energético Total.
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O teor de sélidos solUveis esta relacionado com estadio de maturagéo do fruto,
quanto maior °Brix mais maduro o fruto encontra-se. A varia¢do do teor de solidos solluveis
em relagdo aos valores da literatura de acordo com genétipo do fruto, assim como, fatores
climaticos, solo e irrigacdo em excesso, esses fatores podem ocasionar redugao dos sélidos
soluveis (MACIEL et al. 2016). Com isso, a polpa de abacaxi apresentou um resultado de
acordo com a norma vigente, média 11,03 °Brix (Tabela 2) e o minimo estabelecido é
11,0 °Brix, segundo os Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de fruta de abacaxi
(BRASIL, 2000).

A polpa de abacaxi apresentou valor médio de acidez total titulavel de 1,25 g/100g
(Tabela 2), considerando que o minimo estabelecido é de 0,30 g/100g. Isso se deve
provavelmente ao fato do fruto ndo estar no ponto de maturacao ideal. Lainetti (2017),
encontrou em seu estudo sobre a elaboragédo de geleia de abacaxi com pimenta um valor
médio de 0,46 g/100g de acidez na polpa. Lima et al. (2017) encontraram 0,32g/100g de
acidez em seu estudo sobre o aproveitamento agroindustrial de residuos provenientes do
abacaxi pérola minimamente processado.

O parametro umidade apresentou um valor médio de 89,36 g/100g (Tabela 2),
superior ao encontrado pela Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos - TACO (2011)
de 86 g/100g Lima et al. (2017) observaram um valor de 85,43 g/100g em residuo de
abacaxi pérola.

O teor de cinzas obtido foi de 0,43 g/100g (Tabela 2) superior ao verificado por
Bortolatto e Lora (2008) (0,38 g/100g), os quais afirmam que os teores de cinzas variam
em fung¢do da localidade onde a variedade foi plantada e da composi¢édo do solo onde
cresceram os frutos. De acordo com a tabela de composicéo de alimentos do IBGE (2015),
a polpa de abacaxi deve apresentar um valor de no minimo de 0,30 g/100g cinzas.

Embora o teor de lipidios seja baixo na matéria integral, encontra-se bem
estabelecido os seus beneficios pelas diversas funcdes fisioldgicas importantes para o
organismo humano (COSTA; PELUZIO, 2008), principalmente sendo de origem vegetal.
Logo, encontrou-se um teor de 0,66 g/100g (Tabela 2), valor este superior ao encontrado
por Santos (2017) de 0,30 g/100g em seu trabalho de determinagéo de micronutrientes em
polpas, in natura e industrializada de abacaxi comercializadas em Sao Luis-MA. Emedix
(2016) observou um valor de 0,25 g/100g de lipidios na composi¢ao nutricional do abacaxi.

O teor de proteinas encontrado foi de 0,32 g/100g (Tabela 2), valor inferior encontrado
na Tabela de Composic¢ao Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil de 0,54 g/100g
(IBGE, 2011). Apesar de observar no trabalho de Santos (2017) um valor de 0,35 g/100g,
valor este que se aproxima ao referente estudo.

No que se refere ao teor de carboidratos (Tabela 2) na polpa de abacaxi, observou-se
um valor de 9,23 g/100g, valor este inferior aos dados da Tabela brasileira de composicéo
de alimentos da Unicamp (TACO, 2011) 12,63 g/100g. Lima et al. (2017) obtiveram um valor
médio de 12,46 g/100g para o teor de carboidratos no aproveitamento agroindustrial de
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residuos provenientes do abacaxi pérola minimamente processado.

Quanto ao valor energético total da polpa de abacaxi observou-se um valor médio de
44,14 kcal/100g (Tabela 2). Santos (2017) encontrou valores de 75,66 kcal/100g para polpa
in natura de abacaxis da cultivar Pérola e 46,82 kcal/100g para a polpa industrializada. Este
valor (44,14 kcal/100g) foi superior ao encontrado pela TACO (2011) (31 kcal/100g).

41 CONCLUSAO

Com relag@o a caracterizagéo fisica dos abacaxis da cultivar Pérola, os parametros
avaliados comprimento (31,05 cm), diametro (14,86 cm) caracterizam os frutos no formato
cbnico. Quanto aos valores obtidos para o peso médio dos frutos (1.350,50 kg), e rendimento
da polpa (53,33%) estao acima dos valores relatados na literatura. Logo, o rendimento dos
frutos avaliados é elevado, pode-se afirmar que o abacaxi Pérola tem um potencial elevado
para o rendimento industrial na regido que foi cultivado. Em relagcéo aos parametros fisico-
quimicos da polpa de abacaxi, observou-se valores médios de pH, °Brix, umidade, cinzas,
carboidratos e valor energético total para a polpa de abacaxi, que estdo proéximos aos
estipulados pela Tabela Brasileira de Composi¢éo de Alimentos — TACO e ANVISA.
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