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RESUMO:

O abacaxi desidratado (Ananas comosus L. Merril, Bromeliaceae), vem ganhando
espaco gragas a sua praticidade e valor nutricional, mas s&o poucas as pesquisas
realizadas para analisar a eficiéncia e funcionalidade desse alimento. Com finalidade
de contribuir para esses aspectos, foram realizadas analises centesimais que avaliam
a composic¢ao quimica e nutricional. A amostra foi submetida a determinagées como o
teor de carboidratos, lipidios, proteinas, fibras, cinzas, umidade, acidez e pH, segundo
procedimentos do IAL e AOAC, além da analise macroscépica e sensorial. As analises
apresentaram resultados significantes, mostrando que possui baixo teor de lipidios
(0,20%), proteinas (3,59%) e minerais (1,11%), em contrapartida apresenta quantidade
significativa de carboidratos (43,90%) e umidade (48,13%), sendo os maiores
componentes da amostra. O abacaxi desidratado (A.comosus) apresentou baixo valor
calorico, mas deve-se atentar pela quantidade ingerida, pois o fruto desidratado possui
valores aumentados de fibras e agucares.

Palavras-chave: Abacaxi desidratado, composicdo quimica e nutricional, lipidios,
proteinas, minerais, carboidratos e umidade.

ABSTRACT:

Dehydrated pineapple, (Ananas comosus L. Merril, Bromeliaceae), is becoming
famous thanks to practicality and nutritional value, however there are few researches to
analyze its efficacyand functionality. In order to contribute to these aspects, proximate
analyses were performed to rate pineapples chemical and nutritional composition. The
sample passed by carbohydrate, protein, fibers, ashes, humidity, pH and acidity,
according to procedures in IAL and AOAC, beyond macroscopic and sensory analysis.
The results were significant, presenting low lipids (0,20%), protein(3,59%) and mineral
(1,11%) levels. On the other hand carbohydrate (43,90%) and humidity (48,13%) most
comprises the sample. Dehydrated pineapple presented low caloric value, but it must
attempt oningested quantity , because dehydrated pineapple generally contains higher
levels of fibers and sugar.

Keywords: Dehydratedpineapple, chemistry composition and nutritional, lipids,
proteins, minerals, carbohydrates and moisture.

Visao Académica, Curitiba, v.16, n.1, Jan. - Mar./2015 - ISSN 1518-8361



100

1.INTRODUCAO

Tipico do Brasil, o abacaxi (Ananas comosus L. Merril, Bromeliaceae) é um
fruto caracteristico de climas tropicais (Umido e quente), é originario de uma planta,
monocotiledénea, herbacea e perene da familia Bromeliaceae (EMBRAPA, 2005). Seu
crescimento 6timo € em torno de 22 e 32°C, razdo pela qual € uma planta tipica da
regidao norte e nordeste. Seu crescimento dura em média de 12 a 24 meses,
dependendo de fatores externos (CARVALHO et al, 2005). O Brasil produz cerca de
1.470.391 toneladas € de abacaxi. O estado brasileiro que possui a maior producao de
Ananas comosus € a Paraiba com 17,52% seguido do Para e da Bahia (EMBRAPA,
2005).

A composi¢ao quimica do abacaxi varia muito de acordo com a época em que é
produzido, gerando frutos com maior teor de agucares e menor acidez no veréo. O
abacaxi possui elevado valor energético, devido a sua alta composicéo de agucares, e
valor nutritivo pela presenca de sais minerais e de vitaminas, principalmente acido
ascorbico, tiamina, riboflavina e niacina (LEMOS et al, 2010 apud FRANCO, 1989). Ha
presenca da enzima bromelina, importante composto na terapéutica, que possui agoes
anti-inflamatérias, anticoagulantes e antiexsudadtiva, podendo apresentar efeitos de
inibicao da agregacéo plaquetaria (DOMINGOS e COSTA, 2011), essa enzima também
é utilizada na industria alimenticia nos processos de clarificagcdo de cervejas,
fabricacdo de queijos, amaciamento de carnes, preparo de alimentos infantis e
dietéticos, enriquecimento de farinhas, produgéo de leite de soja, entre outros. Nas
industrias téxteis para amaciamento de fibras e também na producgéo de detergentes
(FRANCA-SANTOS et al, 2009).

A secagem de frutas é utilizada para a conservacgéao de alimentos, pois a agua
afeta de maneira decisiva o tempo de preservagéo dos produtos, influenciando sua
qualidade e tempo de vida de prateleira (PASTRO et al, 2011 apud GRENSMITH,
1998).

O abacaxi desidratado (A. comosus), vem ganhando espago gragas a sua
praticidade e valor nutricional, por ser comercializado seco possui uma concentragao
maior dos nutrientes e um maior tempo de prateleira. O processo de desidratacéao traz
vantagens como a concentragéo de nutrientes como carboidratos, fibras, vitaminas e
minerais. A fruta desidratada também tem desvantagens como a perda de
componentes benéficos a saude, um exemplo é o acido ascoérbico. Deve-se atentar ao
valor calérico, que também aumenta, porém nao € muito vantajoso para pessoas que
visam a perda de peso.

Nos dias atuais, sdo poucas as pesquisas realizadas para analisar a eficiéncia
e funcionalidade de um alimento desidratado. A literatura e a industria ndo fornecem
informacgdes suficientes para nos dizer se os mesmos compostos funcionais de um
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alimento in natura continuam presentes no alimento apds o processo de desidratagéo.
Por ser um alimento desidratado, o abacaxi apresenta maior tempo de prateleira,
mantendo o mesmo sabor e a alta concentragao de sdélidos totais e soluveis caracteriza
um aumento no valor nutricional e calérico do produto. E um alimento funcional, pois
apresenta maior concentragao de fibras do que o in natura.

O presente estudo visa determinar a composi¢cao quimica e nutricional da
espécie Ananas comosus (fruto desidratado), verificando as caracteristicas do abacaxi
desidratado como alimento funcional e estabelecendo a porgéo diaria do alimento.
Para isso, foram realizadas analises para determinar o teor de carboidratos, lipidios,
proteinas, fibras, cinzas, umidade, acidez e pH, segundo procedimentos ja descritos.

2. MATERIAL E METODOS

A amostra de abacaxi desidratado por estufa foi obtida no mercado Municipal
varejista na regido central de Curitiba. O produto foi produzido na cidade de Fraiburgo,
Santa Catarina e dispensado de Registro no Ministério da Saude conforme resolugao
23 do Ministério da Saude (BRASIL, 2000).

2.1 Analise Macroscopica

Andlise 6tica de presenca de objetos estranhos, que foram posteriormente
retirados da amostra.

2.2 Analise Sensorial

No inicio e no fim das analises foram realizados testes sensoriais pelos
autores, avaliando possiveis perdas da qualidade sensorial do abacaxi desidratado (A.

comosus) devido ao armazenamento.

2.3 Determinacao daPorgao

A separagéo das amostras foi feita através do quarteamento para separar em
quantidades menores e obter uma amostra significativa para analise. Para separar as
amostras foram utilizadas medidas caseiras padronizadas de uma rodela de abacaxi e
uma Xxicara, que corresponde a seis rodelas, além de balanga semi-analitica. As
amostras foram trituradas no liquidificador para inicio das determinagdes.
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2.2.4 Determinagao da composig¢ao quimica e nutricional

Foram feitas analises para determinagao da composigéo fisico-quimica do
abacaxi desidratado, tais como:

o Determinacg&o de Umidade:

Aumidade (U%) foi determinada pelo método indireto (IAL, 2008).

o Determinacé&o de Proteinas:

Foram determinadas pelo método de micro Kjeldahl (AOAC,1995), usando
fator de conversaoigual a 5,75, segundo a RDC 360 (BRASIL, 2003).

o Determinacé&o de Lipidios:

As gorduras totais foram determinadas pelo método do extrato etéreo (IAL,
2008).

o Determinacgé&o de Minerais:

Para a quantificacdo de minerais foi utilizado o método da determinacéo de
minerais fixo (IAL, 2008).

o Determinacgéo de Fibras:

A determinacgéo de fibras foi realizada segundo o método descrito na AOAC
(1970).

o Determinagéo de Carboidratos:

Adeterminagéao de carboidratos foi realizada através do método da diferenca.

Tempo de prateleira.

o Determinac&o de Acidez e pH:

A determinagéo da acidez foi realizada pelo método da acidez total titulavel
(IAL, 2008) e o pH foi analisado através de pHmetro.

2.2.5 Calculos do Valor Energético e dos Valores Diarios de Referéncia

Seguindo as diretrizes da RDC 360 (BRASIL, 2003).
2.2.6 Tratamento Estatistico

O tratamento estatistico usado foi: média simples e desvio padrdo amostral.
3.RESULTADOS E DISCUSSAO

O abacaxi desidratado (Ananas comosus L. Merril, Bromeliaceae) apresentou
cor amarelo escura, ndo tendo alteragdo na cor durante todo o periodo do estudo, e

odor caracteristico de abacaxi. O produto tem forma de rodelas, sem o eixo central, e
aparente rugosidade, devido a desidratagao.
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Apo6s analise macroscopica a porgao triturada foi armazenada em recipiente
plastico, atemperatura ambiente e armazenado em local sem iluminagao.

A analise sensorial inicial nos mostrou, ao mastigar, um produto de aspecto
borrachudo, com sabor caracteristico ao do abacaxi in natura. Ap6s um tempo, o
abacaxi desidratado apresentou melhora na mastigacéo, isso se da pela reidratagao
que ocorreu na boca durante o processo mecanico da digestdo. No fim do experimento,
o produto ainda apresentava aspecto borrachudo, mas o sabor e odor diferenciaram.
Na tabela 1 sdo apresentados os valores obtidos pelas analises quimicas e nutricionais
do abacaxi desidratado.

Os valores sao apresentados em porcentagem, com o respectivo tratamento
estatistico.

TABELA 1: Composi¢cdo quimica e nutricional do abacaxi desidratado
(Ananascomosus, L. Merril, Bromeliaceae) em 100g

Determinagao 1009
Umidade 48,13% 2,21
Proteinas* 3,07% 0,04

Carboidratos 43,90% 3,47

Lipidios 0,20% 0,02
Fibras 3,59% 0,10
Minerais 1,11% 0,07
Kcal 189,68

* utilizou-se fator de conversao para proteina de 5,75 segundo a RDC 360 (BRASIL, 2003)

A média dos teores de umidade (U%) foi de 48,13% £ 2,21. A amostra mesmo
sendo desidratada apresentou um valor alto de umidade, que difere da literatura.
Diferenca que pode ser devido ao processo de desidratagado utilizado pela industria
(estufa), por erros experimentais na determinagcéo de umidade, ou até pelo modo como
€ comercializado. O abacaxi desidratado sai de fabrica embalado a vacuo em porc¢des
de 1kg, para fins de praticidade os comerciantes separaram em pacotes plasticos com
por¢cdes menores.

Outros estudos citaram valores de umidade de 20% para abacaxi desidratado,
porém o produto foi submetido a 56 horas de tratamento em estufa e desidratagéo
osmoética, o que influencia consideravelmente na quantidade de agua presente no
alimento. (GONCALVES et al., 2009)

Em analise de abacaxi desidratado para avaliagcdo de modelos de secagem e
avaliacao na qualidade da embalagem os valores de umidade variam em torno de 20 a
25%, sendo também desidratado em fatias e armazenado a temperatura
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ambiente. (QUINTERO, 2007)

Para proteinas, ndo foram encontrados valores de referéncia, para o abacaxi
desidratado. Analiticamente, obteve-se um teor médio de 3,07% +* 0,04, diferente do
resultado obtido por Oliveira et al (2012) (2,20 + 0,49), que estudou as estruturas do
abacaxi in natura. O resultado obtido foi proximo ao encontrado por Pastro et al (2011)
(2,98%, secando a 50°C e 3,07%, secando a 60°C). Essa diferenga pode ser vista pela
variedade do abacaxi ou pelo acréscimo de aditivos alimentares. O teor de proteinas
aumenta significativamente em produtos desidratados, isso € dado pela diminuigdo nos
teores de umidade, promovendo uma concentragdo de solutos de modo que estes
componentes estdo presentes em maiores quantidades no abacaxi desidratado com
relacéo ao in natura (PASTRO et al, 2011).

Para carboidratos encontrou-se um valor médio de 43,90%, diferente do valor
encontrado no rétulo do produto (aproximadamente 72,7%), essa diferenca se da
principalmente pela reidratacdo do produto durante o armazenamento, dessa forma
dissolvendo os agucares e por consequéncia diminuindo a quantidade detectada.
Pode-se também comparar o valor obtido aos valores encontrados para carboidratos
da fruta in natura, que foram de 13,53% (BORTOLATTO & LORA, 2008), o valor é
menor justamente devido a maior parcela de agua presente na fruta in natura, dessa
forma os solidos soluveis (carboidratos) apresentam-se mais diluidos e dessa forma
contribuindo de uma forma mais suave ao todo em termos de porcentagem.

O valor médio encontrado para lipidios foi de 0,20% % 0,02. Valor igual ao
encontrado por Oliveira et al (2012), em estudo com abacaxi in natura. 1sso mostra que
a desidratacao nao alterou a concentracéo de gorduras totais (lipidios) em relagao a
frutain natura.

Aporcentagem média de fibras foi de 3,59% (+0,10). Devido a dificuldade de se
encontrar literatura contendo valores de fibras para o abacaxi desidratado, o resultado
obtido foi comparado ao o valor presente no abacaxi in natura, que é de 0,6%
(BORTOLATTO & LORA, 2008). Pode-se afirmar que essa alteracéo é proveniente da
diferenca do teor de umidade da fruta in natura quando comparada a desidratada, de
forma que quanto maior teor de umidade ha maior tendéncia das fibras estarem
solubilizadas, portanto representa uma menor porcentagem no todo, comportamento
esse que pode ser observado em todos os componentes do abacaxi. J& no abacaxi
desidratado, por teor de umidade reduzido, as fibras se encontram mais concentradas.

Foi encontrado o valor médio de 1,11%=0,07 para minerais, resultado diferente
do encontrado por Lemos et al (2010) (2,00%) em seu estudo com abacaxi desidratado.
Os teores de cinzas variam em fungéo da localidade onde a variedade fo plantada e da
composicao do solo onde crescem (LEMOS et al, 2010 apud BORTOLATTO & LORA,
2008). Isso explica a diferenca significativa de 100% no resultado.

Na tabela 2 encontram-se os valores obtidos para a acidez e pH do abacaxi
desidratado em 7 (sete) dias de semanas diferentes. Os valores encontradosi

apresentaram uma significativa diferenca aos valores (1,78) obtidos por Quintero
(2007) em estudo realizado com abacaxi desidratado. Essa diferenga pode ter ocorrido
devido a temperatura ambiente em que as amostras foram submetidas, ao aumento da
umidade no transcorrer dos estudos e principalmente ao método de armazenamento, o
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qual foi mantido em recipientes plasticos desde a sua saida do varejo o que n&o seria a
maneira mais adequada de reserva-lo. Os valores encontrados para pH foram proximos
ao encontrado por Quintero (2007) e Lemos et al (2010) para o abacaxi desidratado.

TABELA 2: Acidez e valores de pH do abacaxi desidratado (Ananascomosus, L. Merril,
Bromeliaceae), durante tempo de conservacgao.

Dias Média da acidez (%) Desvio padrao pH

1 4,44 0,15 3,98
2 4,62 0,04 4,01
3 4,15 0,05 3,97
4 3,09 0,06 3,81
5 4,29 0,04 3,86
6 4,55 0,23 3,80
7 3,82 0,01 3,81

Conforme ilustrado na Tabela 2, o pH das amostras de abacaxi desidratado
tiveram um pH relativamente constante e sem uma diferenca significativa entre eles.
Nos ultimos dias do estudo as amostras obtiveram um pH menor do que nas primeiras
semanas da analise, o que pode ser um fator desfavoravel ao alimento uma vez que
com o abaixamento do pH, o abacaxi apresentara um teor acido elevado, diferindo
entdo na sua palatabilidade. Isso € extremamente relevante quando consideramos o
tempo que o alimento pode permanecer em prateleira, pois essa redu¢éo de pH pode
favorecer a degradacao do produto.

4,1
4,05

3,95 -
3,9
L 3,85 -
3,8 -
3,75 -
3,7
3,65 -
3,6 -

m pH

1 2 3 4 5 6 7

Dias de analise

FIGURA 1: Grafico para analise do pH em diferentes dias durante a analise do abacaxi
desidratado (Ananas comosus, L. Merril, Bromeliaceae)

Analisando as tabelas 3 e 4, observou-se uma diferenca significativa nos valores
de carboidratos e fibras. Observou-se também que o valor energético apresentado
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encontrado por Quintero (2007) e Lemos et al (2010) para o abacaxi desidratado.

TABELA 3: pH em diferentes dias durante a analise do abacaxi desidratado
(Ananascomosus, L. Merril, Bromeliaceae)

Dias pH

3,98
4,01
3,97
3,81
3,86
3,80
3,81

NO O WN-=-

Conforme ilustrado na figura 2, o pH das amostras de abacaxi desidratado
tiveram um pH relativamente constante e sem uma diferenca significativa entre eles.
Nos ultimos dias do estudo as amostras obtiveram um pH menor do que nas primeiras
semanas da analise, o que pode ser um fator desfavoravel ao alimento uma vez que
com o abaixamento do pH, o abacaxi apresentara um teor acido elevadodiferindo entao
na sua palatabilidade. Isso é extremamente relevante quando consideramos o tempo
que o alimento pode permanecer em prateleira, pois essa redugado de pH pode
favorecer a degradacao do produto.
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FIGURA 2: Grafico para analise do pHem diferentes dias durante a analise do abacaxi
desidratado (Ananas comosus, L. Merril, Bromeliaceae)
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Analisando as tabelas 4 e 5 e comparando com a figura 3, observou-se uma
diferencga significativa nos valores de carboidratos e fibras. Observou-se também que o
valor energético apresentado no rétulo do produto ndo condiz com a quantidade de no
rétulo do produto ndo condiz com a quantidade de carboidratos e proteinas do abacaxi
desidratado. Essas diferencas podem ser justificadas pela diferenga de metodologia
utilizada no controle de qualidade da empresa e nos erros experimentais durante este
estudo.

TABELA 3: Informacéo nutricional do abacaxi desidratado (Ananas comosus, L. Merril,
Bromeliaceae) na porc¢ao de 12g utilizando uma rodela como medida caseira.

Informacgao Quantidade na porgao %VD*
Valor energético 22,72Kcal = 94,9 kJ 1,06
Carboidratos 5,269 1,70
Proteinas 0,369 0,54
Lipidios 0,029 0,04
Fibras 0,429 1,68

*VD% segundo RDC 360 (BRASIL, 2003)

TABELA 4: Informagao nutricional do abacaxi desidratado (Ananas comosus, L. Merril,
Bromeliaceae) na porg¢ao de 50g utilizando uma xicara de cha como medida caseira.

Informacgao Quantidade na porgao %VD*
Valor energético 94,84 Kcal = 398 kJ 4,74
Carboidratos 21,95¢ 7,31
Proteinas 1,519 2,01
Lipidios 0,08¢g 0,14
Fibras 1,779 7,08

*VD% segundo RDC 360 (BRASIL, 2003)

A tabela 5 mostra os resultados da Informacdo Nutricional do abacaxi
desidratado, na por¢cdo de 50 g, segundo recomendacao do fabricante. As
percentagens dos Valores Diarios (VD%) foram obtidas segundo a RDC 360 (BRASIL,
2003)
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TABELA 5: Informagéao Nutricional contida no rétulo da embalagem do produto

Informacgao Nutricional Porgido de 50g (8 colheres de sopa)

Quantidade por porgao % VD(*)
Valor Energético 75Kcal = 317KJ 3,80%
Carboidratos 43¢ 14,30%
Proteinas 1,79 2,30%
Gorduras totais O0g 0
Gorduras saturadas O0g 0
Gorduras trans 0g **
Fibra alimentar 39 12%
Soédio Omg 0

*% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000Kcal ou 8400KJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

**VD nédo estabelecido

4.CONCLUSAO

O estudo e a caracterizagcdo do abacaxi desidratado (Ananas comosus,
L.Merril, Bromeliaceae) permitiram a avaliacdo das caracteristicas de composigao
quimica e nutricional e comparagdao com os valores da literatura. Os resultados
apresentam alguns valores iguais e/ou semelhantes ou que diferem da literatura
pesquisada e da tabela funcional presente no rétulo da embalagem do abacaxi
desidratado.

No decorrer deste estudo observou-se a importancia do correto controle de
qualidade e armazenamento do abacaxi desidratado, desde a industria até o varejista.

O abacaxi desidratado € um excelente alimento funcional, possuindo baixas
calorias, mas seu valor comercial € um pouco elevado e nem todos tem acesso a esse
produto. Sugere-se que sejam realizados projetos em que o abacaxi seja vendido a um
preco mais acessivel, mantendo a mesma qualidade.
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