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APROVEITAMENTO INTEGRAL DO ABACAXI: CASCAS E SEUS BENEFICIOS

Nadja Maria Lima
Sebastiana Maria Pereira da Silva
Nathalia Cavalcanti dos Santos'

RESUMO:

O abacaxi e a polpa sao aproveitados por completo, devido ao sabor agradavel e por
ser refrescante, além dos valores nutricionais. Porém, a casca normalmente é
descartada por ndo haver a cultura de seu aproveitamento. O intuito foi apresentar
possiveis utilizagdes para a casca do abacaxi, uma vez que a mesma normalmente
€ pouco utilizada, visando seu aproveitamento em culinaria como: bolo, farofa, torta,
suco, sorvete entre outros e na fabricacdo de licor. As perdas e o desperdicio tém
reflexos na cadeia econdmica, como também nas questdes sociais e de segurancga
alimentar, e ambientais, implicando em habitos de boas praticas buscando
alternativas para a intensificacdo sustentavel da produgao das matérias-primas para
a producdo de alimentos consumidos in natura ou a partir de produtos
industrializados a polpa do abacaxi € aproveitada por completo, devido ao sabor
agradavel e por ser refrescante, além dos valores nutricionais. O objetivo deste
estudo foi analisarmos a fruta como uma ag¢ao conjunta, fazendo uma avaliagao e
relacionar como principais impactos e as praticas sustentaveis sobre o desperdicio
de alimentos nos diferentes segmentos de produgdo, como principal a utilizagdo da
fruta, casca do abacaxi e destilado alcodlico na fabricagdo do licor. Para a
concretizagao deste trabalho recorremos a pesquisa bibliografica e documental, por
meio de uma revisdo bibliografica cientifica. Espera-se com a realizagdo desta
pesquisa contribuir para disseminar a importancia da utilizagao da casca do abacaxi
e seus beneficios.

Palavras—Chave: Cascas do abacaxi; Desperdicios; Fabricagéo; Licor.

1 INTRODUGAO
O abacaxizeiro é uma planta cultivada na Asia, Africa, América do Norte,

Central e do Sul. Este fruto tropical porém é altamente consumido, e muito utilizado

' Professora da UNIBRA. Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal
Rural de Pernambuco, Bacharel em Gastronomia e Seguranga Alimentar pela Universidade Federal
Rural de Pernambuco. E-mail para contato: nathalia.santos@grupounibra.com.
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como matéria-prima para fabricagao de diversos produtos alimenticios como: pratos
doces e salgados. Compotas, saladas, doces cristalizados, geléias, bolos, sorvetes,
salpicdo, amaciante de carnes, chas e destacando a polpa de fruta congelada onde,
nesse processo, sdo gerados residuos das cascas, que quando ndo aproveitados
podem se tornar fonte de poluicdo (FIGUEIREDO; QUEIROZ; NORONHA, 2003).

Neste contexto, segundo Martins e Farias (2002), o pais € um importante
produtor de frutas, mundiais de produgdo, os prejuizos decorrente também
considerando as enormes quantidades desperdigadas, ao longo de toda cadeia
alimentar produtiva de alimentos.

Segundo o Relatério mundial em (2006), aproximadamente 30% da producéo
dos alimentos vai ao desperdicio de alimentos promovendo ainda um impacto no
meio ambiente em funcédo da inadequada posicédo de lixo alimentar no solo, tendo
consequéncias jogando fora 13 milhdes de toneladas de alimentos por ano.
(BADAWI, 2009).

Tendo em vista, decorrente ao desperdicios, € um do maiores problemas se
trata também de distribuicdo de alimento n&o propriamente ao desenvolvimento de
novas tecnologias de produgao agroindustrial, o abacaxi é a parte comercial da
planta, porém apresentando apenas 30% a 35% do total da planta enquanto que o
restante, formado por caule, folha, casca, coroa e talos € considerado residuos
agricola e nao tem sido devidamente aproveitado, resultando em perdas
econO6micas. (EMBRAPA, 2018).

Trabalhos realizados demonstram que os residuos de frutas, apresentam
teores representativos de carboidratos, proteinas e enzimas proteoliticas, que
possibilitam utilizacdo industrial como matéria-prima para a obtencao de bromelina,
amido, alcool etilico e ra¢des animais (BALDINI et al., 1995).

A bromelina € o0 nome genérico dado ao conjunto de enzimas proteoliticas,
encontradas nos vegetais da familia bromeliaceas da qual o abacaxi € o mais
conhecido. A Bromelina auxilia em diversos usos, todos baseados em suas
atividades proteoliticas, como nas industrias alimenticias e farmacéuticas. Pode-se
mencionar a utilizagdo no amaciamento de carnes e clarificagcdo de cervejas
(CESAR, 2005).
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O Brasil € um dos maiores produtores de abacaxi da América do Sul. Entre os
principais estados produtores estdao o Para, Paraiba e Minas Gerais IBGE, (2013).
Sendo assim, o Brasil € o maior produtor de frutas tropicais; Devido a sua
diversidade de solo e de clima, é possivel a produgéo de frutas de clima temperado
e subtropical, produtos com potencial para o mercado externo. Destaca-se na
producao mundial de frutas ocupando a terceira posigcdo (ANTONIALI; SANCHES,
2008).

Conforme verificamos que a aceitagdo do abacaxi em todo o mundo tanto na
forma natural, quanto industrializado agrada ao paladar e ao olfato, por essas razbées
e por ter um formato de uma Coroa, coube-lhe o titulo de “Rei dos frutos coloniais”.
O abacaxi € uma fruta muito apreciada, sendo consumo in natura, enlatado,
congelado, cristalizado, em calda, e em forma de passas €&, utilizado também na
fabricacao de licores, doces, bombons, sorvetes, cremes, bolos e tortas (CRESTANI
et al., 2010).

E importante frisar, esse ponto de fonte de um estudo de pesquisa realizado
por Zanella (2006), foi verificado que a casca do abacaxi apresenta diversos
nutrientes tais como: proteinas, minerais, lipideos, fibras vitamina C, calcio, potassio,
manganés e fosforo. O fruto do abacaxi faz parte da cultura alimenticia brasileira,
possui excelentes propriedades nutritivas e apresenta uma produgao mundial de
12,3 milhdes de toneladas, razdo pela qual ha uma importancia econémica e social.
No cenario nacional, a agricultura esta entre as mais importantes, representando
cerca de 5% da producao total das frutas cultivadas no Brasil. Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2017).

O abacaxi quando consumido € comum gerar os seguintes residuos: a coroa,
a casca, as extremidades e o cilindro central em relagdo as cascas podem ser
considerados boas fontes de fibra alimentar, apresentando um papel importante no
processo digestivo (DINIZ, 2017). O desperdicio de alimentos € um dos problemas
enfrentados no Brasil. Em cada cem caixas de produtos alimenticios produzidos
apenas, 60% chegam a mesa do consumidor, o restante se transformam em
residuos urbanos (STORCK et al., 2013).

Assim, a producdo agricola traz consigo um grande desafio para a industria

de alimento, que é o desenvolvimento de estratégias eficazes para combater os
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desperdicios de alimentos, que normalmente s&o desprezados, como cascas, talos e
folhas, teria como alternativa usa-lo em sucos, doces, bolo, farofa, geleias e
farinhas (ERKEL, et al, 2015). Diante disso, & notéria a relevancia do
desenvolvimento, voltada para o aproveitamento integral do abacaxi. Tendo como
finalidade diminuir o desperdicio, aproveitando o elevado valor nutritivo e o baixo

custo das preparagdes feitas com os residuos do abacaxi (BRASIL, 2003).

2 OBJETIVOS
OBJETIVO GERAL

Discutir o aproveitamento integral do abacaxi, de partes convencionais e nao

convencionais da fruta, e a partir de uma pesquisa bibliografica.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e |Indicar a composi¢cao nutricional do abacaxi no aproveitamento da polpa e
casca e beneficios do produto.

e Relatar os beneficios do abacaxi para o organismo, e analisar a produgao
socioecondmica do licor identificando a importancia alimentar.

e Apresentar as partes do abacaxi, que compdem e podem ser reaproveitadas

na analise de diagrama do processo de fabricagao do licor de abacaxi.

3 JUSTIFICATIVA

A importancia desse tema tem como objetivo mostrar economicamente, um
estudo mais aprofundado sobre o aproveitamento integral do abacaxi. Atualmente
verificamos o aumento do consumo de frutas na mesa dos brasileiros e o abacaxi
nao poderia deixar de estar presente, como também o aproveitamento de seus
residuos para evitar o desperdicios (ARAUJO, 2019).

De acordo com base no respectivo Tema - Aproveitamento Integral do
Abacaxi, o objetivo deste trabalho é fazer pesquisas sobre como consumir
integralmente o abacaxi, suas partes convencionais € ndo convencionais para evitar

desperdicios. A escolha da fruta foi tida porque o Brasil € um dos maiores que
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produz abacaxi no mundo, 0 mesmo € muito apreciado por ser uma fruta tropical.
Com base no contexto, deseja-se mostrar que é possivel, a reutilizagao da fruta na
producdo de novos produtos para o consumo integral do abacaxi ja que no Brasil, ha
desperdicios de alimentos por aproveitamento inadequado dos mesmos.

ApoOs pesquisas, a melhor forma de reaproveitamento de partes nao
convencionais, como cascas e talos, em sintese, devido ao alto desperdicio dessas
partes, seria na utilizacdo em receitas, chas e in natura. Em analise, antes de
qualquer parte nao convencional ser ingerida, deve-se fazer uma breve pesquisa
bibliografica sobre os beneficios ou maleficios do produto a ser consumido. A
utilizagcdo de cascas de frutas como matéria-prima para a elaboragdo de doces,
compotas, farinhas e geleias pode fazer-se, alternativa para o aproveitamento
integral do fruto e redugdo econémica evita o desperdicio, podendo de agregar valor

nutricional ao mesmo (RORIZ et al., 2012).
4 DELINEAMENTO METODOLOGICO

O presente trabalho de conclusdo de curso aborda de forma exploratéria e
tema central “O Aproveitamento Integral do Abacaxi e seus beneficios”. Para atingir
0s objetivos propostos, optou-se por uma pesquisa bibliografica, que segundo
Lakatos e Marconi (2003), é definida como uma pesquisa de carater descritivo e
explicativo com base na literatura.

Apos a definicdo do tema da pesquisa, foram selecionados, livros, artigos,

monografias, dissertagbes e documentos oficiais que abordam o tema central:
‘O aproveitamento Integral do Abacaxi e seus beneficios”. Estes trabalhos foram
coletados nas bases cientificas. Além dos artigos e documentos cientificos coletados
nas plataformas online de busca, optou-se também pela coleta de livros fisicos da
biblioteca da Instituigdo de Ensino Superior UNIBRA e do acervo particular do grupo.
As palavras-chave utilizadas para encontrar os documentos nas plataformas de
busca online foram: O abacaxi e seus beneficios, abacaxi e seu aproveitamento, e a
importancia do abacaxi na gastronomia e licor.

O critério de selegao dos trabalhos baseou-se na relevancia e importancia
académica dos trabalhos, bem como na abordagem do tema central e dos temas

secundarios, que dao suporte a compreensdo do “Aproveitamento Integral do
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abacaxi e seus beneficios". Como temas secundarios foram selecionadas as
categorias: A importancia econdmica do abacaxi, O Aproveitamento Integral da
casca do abacaxi e produgdo gastronémica de subprodutos como: Licores, sucos,
polpas, tortas, bolos, geleias e outros. Todos feitos a base de residuos do abacaxi.

Para a construgdo dessa monografia foram utilizados trabalhos publicados
desde o ano de 2004 até o ano de 2020, de modo a abordar tanto nos sites,
académicos PDF, artigos cientificos, monografia, revistas, documentos, livros
pessoais e revistas.

O trabalho foi realizado através de leitura informativa, analise tematica,
analise textual de artigos, livros e trabalhos académicos. Como forma de mostrar
que a fruta tem varias formas gastronémica de se criar novas preparagdes através
de pesquisas do google académico, Scielo, livros particula, livros online (LAKATOS,;
MARCONI, n.p. 2003).

Apos as etapas de leitu sera e analise, foi realizada uma sintese que culminou
nos resultados deste trabalho, os quais sdo apresentados de forma expositiva e
divididos em topicos que irdo abordar as seguintes tematicas: O Aproveitamento
Integral do Abacaxi, A Importancia Econémica dos Residuos, Elaboracédo e Criagcéo
de Novas Preparacgoes.

Foi elaborada uma revisdo de pesquisa bibliografica descritiva, feita a partir
de pesquisas e levantamento de dados e artigos cientificos. A pesquisa se deu por
contribuicdes de varios autores da literatura que fundamentam o tema integrador
sobre o “Aproveitamento Integral do Abacaxi e a utilizacdo de seus residuos". Em
subprodutos. Inicialmente foram feitos agrupamentos de informagdes sobre partes
do reaproveitamento do abacaxi. Apds a selegédo das informagdes da segunda etapa
foram feitas varias leituras exploratdrias e objetivas em artigos, monografias, teses e
livros em relagdo ao tema. Para a retirada do material necessario para o trabalho.
Foram registrados os arquivos cabiveis extraidos, como fonte, autor, ano de
publicagcdo e os métodos utilizados. Na terceira etapa fizemos a leitura em conjunto
para discussao, analise e as escolhas das referéncias tedricas vinculadas a tematica

abordada.
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5. RESULTADOS
5.1 Composicao Nutricional e Aproveitamento do Abacaxi e seus Beneficios

Devido ao crescimento populacional e ao consequente aumento na produgao
de alimentos, os desperdicios destes se tornaram um agravante mundial. Este
problema ocorre ao longo de toda a cadeia produtiva de alimentos, desde a
plantacdo até o preparo na casa do consumidor. O Brasil € um dos maiores
produtores de alimentos do mundo e, ainda assim, grande parte da populagdo nao
consegue desfrutar de uma alimentagdo completa. (STORCK et al., 2013).

Neste contexto o fruto € abundante em agucar, se amadurecido na planta, é
muito rico em vitaminas A, B1, B2. Em que cada 100g de polpa fresca de abacaxi
contém aproximadamente 50 quilocalorias (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, apresentando
quantidade consideravel de potassio, ferro, calcio, manganés e magnésio, entretanto
essa composicao pode variar um pouco em alguns casos. A Bromelina esta
presente em todas as partes do Abacaxi, porém é encontrada em maior quantidade
no caule do Abacaxi. Também €& encontrada em maior quantidade no miolo do
abacaxi, que é a parte mais dura da fruta porém costuma ser desprezada e tem
grande valor nutricional. (ver Figura 1) (SOARES et al., 2004).

Figura 1. - Composicao centesimal do abacaxi por 100 gramas de parte comestivel

Umidade 85,3%
Energia 48 kcal
Proteina 09g
Lipidios 019
Colesterol NA
Carboidrato 12,3 ¢
Fibra Alimentar 1,09
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Cinzas 049
Célcio 22 mg
Manganés 1,62 mg
Magnésio 18mg
Fosforo 13 mg
Ferro 0,3
Saédio Tr
Potassio 131 mg
Cobre 0,11mg
Zinco 0,1 mg
Retinol NA
Tiamina 0,17mg
Riboflavina 0,02 mg
Piridoxina Tr

Abreviagdes: g-grama; kcal-Quilocaloria; mg-Miligrama; NA- N&o aplicavel; Tr-
Trago. Fonte: Tabela Brasileira de Composig¢ao de alimentos - TACO, Gondim et al.,
(2005).

O abacaxi fornece uma grande diversidade de sais minerais e vitaminas (ver
Figura 2), e valores médios nutricionais de 0,3% de lipidios, teor de proteinas de
1,08% e teor de fibras de 2,06%. Esses indices tornam tal subproduto bastante
atrativo para a alimentacdo humana podendo ser utilizada, por exemplo, de auxiliar
no fornecimento de aminoacidos essenciais dado ao seu teor de proteinas e, ainda

fonte alternativa de fibra para a alimentagdo configurando-se, portanto como



16

complemento alimentar de baixo valor nutricional, na avaliagdo da composicéo
centesimal da casca do abacaxi (NASCIMENTO et al., 2016).

A bromelina, enzima proteolitica presente no abacaxi (Ananas Comosus L.
Merril), tem diversas aplicagdes, envolvendo a industria de alimentos, a area
medicinal e a nutricdo para animais. Obtida através da trituragcéo e centrifugagao das
partes do fruto, gerando um extrato com elevada concentragdo da enzima, o suco
de abacaxi € um liquido obtido a partir da compresséao do liquido natural da polpa é
altamente dietético e energético. Uma porgcédo de 150ml de suco de abacaxi contém
aproximadamente 150 quilocalorias e teor de agucar variando entre 12% e 15%, dos
quais aproximadamente 66% sao sacarose e 34% acgucares redutores (ver figura 2)
(MEDINA, 1978).

Figura 2 - Tabela nutricional do abacaxi

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 150 gramas (1 '/? Fatia de Abacaxi)

Quantidade por porgao %
vD*
Energia 81 Kcal 4
Proteina 19 1
Carboidrato total 19¢g 6
Fibra dietética total 29 8
Magnésio 19mg 7
Potassio 167mg 4
Vitamina C 56 mg 124
Vitamina B1 0,1 mg 12
Vitamina B2 0,1 mg 6
Vitamina B3 0,8 mg 5
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Acido pantoténico 0,3 mg 6
Vitamina B6 0,1 mg 12
Acido félico (mcg) 24 mg 10

“VD: Quantidade recomendada para consumo diario com base em um dieta
de 200KCal.

Mostrou-se também o perfil nutricional do suco de abacaxi. De acordo com
os autores que relataram uma meédia do conteudo de mais de 30 compostos
nutritivos e bioativos. Os acucares apresentado no suco de abacaxi sao
representados por glicose, frutose e sacarose; os acidos organicos sao
principalmente acidos citrico e L-malico, enquanto que o conteudo de acido citrico é
2 a 4 vezes maior que o de L - malico. Entende-se que uma por¢ao do suco de
abacaxi, encontra-se em média 10% da necessidade diaria de magnésio e potassio,
em torno de 15% para cobre, e 60-70% de vitamina C. Dando continuidade a
analise, ainda observou-se que o suco de abacaxi também é fonte de manganés -
uma porcao contém mais de 100% de nivel adequado do consumo diario
(FERNANDES, 2015).

A qualidade da polpa do abacaxi no momento da colheita € muito importante
pelo fato de que, se nao estiver adequada ao consumo, nao melhora durante o
tempo apds a colheita. O teor de sdlidos soluveis da polpa é o melhor indice de
qualidade para saber se o fruto esta adequado ao consumo, devendo encontrar-se
igual ou superior a 14% (CHIARA; CHITARRA, 2005).

A cultivar Pérola, também conhecida como 'Pernambuco’, € amplamente
cultivada no Brasil. A sua planta produz muitos filhotes (10 a 15) presos ao
pedunculo, proximos da base do fruto, casca amarelada (quando maduro), polpa
branca, com sdlidos soluveis totais de 14 a 16 °Brix, € pouco acida, agradavel ao
paladar do consumidor brasileiro (CABRAL; JUNGHANS, 2003).

O abacaxi € um fruto bastante perecivel e suscetivel a perda pds colheita.
Neste sentido, a industria vem buscando alternativas tecnolégicas para reduzir tais

perdas e que possam ainda preservar as principais caracteristicas do fruto,
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agregando valor e dando origem a uma nova op¢ao de produto aos consumidores
(MIRANDA et al., 2015).

Porém uma das grandes preocupagdes atuais, na industria alimenticia, € a
gestdo adequada dos residuos gerados em processos industriais, ou mesmo a
minimizacao deste residuos, haja vista seu potencial para utilizagdo na alimentagao
humana ou animal, devido ao seu alto valor nutritivo. Varios autores tém investigado
a viabilidade da utilizagdo de coprodutos e residuos de agroindustrias na
alimentagdo humana (DAMIANI et al., 2011).

5.1.2 Aproveitamento Integral do Abacaxi Segundo dados da Literatura

Os principios residuos sao cascas, talos, coroa e as extremidades e o cilindro
central do abacaxi, sdo considerados rejeitos pela industria de polpa de frutas e se
destacam por seus elevados teores de agucares particularmente a pectina - fibras e
por um razoavel conteudo protéico. A porgcao comestivel representa de 22,5% a 35%
do fruto; o restante é geralmente descartado apdés o processamento industrial
(ROGERIO et.al., 2004).

Sanjaira;j; Iniyan Goic (2012); SOUSA, M. S. B. et al (2011) afirmam que um
dos desafios que a humanidade enfrenta atualmente é a procura pela reducéo de
perdas de alimentos que ocorrem ao longo da producgao, colheita, pos-colheita e
comercializagao do alimento. A casca do abacaxi (ver Figura 5) apresenta valores
nutricionais e fisico-quimicos que pode e deve ser aproveitada como matéria-prima
para outros meios agregando valores e atribuindo a posigao na contribuicdo para o
sucesso nos negocios na area de alimentos.

Segundo Silva et al., (2014). Observaram que a cascas de abacaxi, acerola,
goiaba, manga, mamao, banana e outros frutos apresentam também maior teor de
compostos bioativos que suas polpas, sendo portanto, uma excelente fonte
nutricional para ser utilizada na alimentagcao humana. Mas nao é apenas a polpa que
faz bem. A fruta integral é o fortalecimento do sistema imunoldgico, o auxilio na

perda de peso e na melhora da digestao.

5.2 A Importancia Econémica socioeconémico do Abacaxi
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E notério que o abacaxi, se tornou simbolo de regides tropicais e
subtropicais. No Havai tradicionalmente tem grande aceitacédo e em todo o mundo
tanto na forma natural e crua, em bebidas de coquetéis, e outros, tanto quanto
industrializado, agradando aos olhos, e ao paladar e ao olfato. E por ter uma coroa,
e coube-lhe o titulo de “Rei dos Frutos Colbnias". O abacaxi é uma fruta muito
apreciada, sendo consumido in natura, enlatado, congelado, em calda, cristalizado,
em forma de passa e picles e utilizado na confecgao de licor, doces, sorvetes,
cremes, saladas, iogurte, bolos, tortas e balas até mesmo consumir no almogo.
(CRESTANI et al., 2010).

Com base em estatisticas divulgadas pela Organizacdo de Alimentagéo e
Agricultura das Nagdes Unidas - FAO (ANTONIALI; S.; SANCHEZ,J.; NOGUEIRA,
A. H. C 2008), o Brasil destaca-se na produgdo mundial de frutas de clima
temperado e subtropical. Destacando-se na produgdo mundial de frutas, ocupando a
terceira posicdo, procedente da China e da india. A atuacdo brasileira na produgéo
mundial tanto da laranja como do maméao, considerados isoladamente, € da ordem
de 35%, enquanto no de abacaxi e na de banana, sdo ao redor de 13% e 10%,
respectivamente (SANTIAGO; ROCHA, 2001).

O Brasil destaca-se na producdo mundial de frutas de clima temperado e
subtropical. Destacando-se na producdo mundial de frutas, ocupando a terceira
posicdo, procedente da China e da india.

A atuagao brasileira na produgdo mundial tanto da laranja como do maméo,
considerados isoladamente, € da ordem de 35%, enquanto no de abacaxi e na de
banana, sdo ao redor de 13% e 10%, respectivamente (SANTIAGO; ROCHA, 2001).

No Brasil, o abacaxizeiro € cultivado praticamente em todos os estados desde
de 1998 como: Pernambuco, Bahia, Paraiba, Minas Gerais, Espirito Santo,
Amazonas e Para que juntos representam 68% da produgéo nacional. As lavouras
comerciais de abacaxi no Espirito Santo estdo concentradas nos municipios do
litoral no Sul do estado, para as cidades de Presidente Kennedy, Itapemirim, e
Marataizes Ventura (2003). Considerando as regides fisiograficas, as maiores
produgdes ocorreram no Sudeste, Nordeste e Norte, que naquele ano contribuiram,
respectivamente, com 39%, 31% e 23% da produgéo brasileira (EMBRAPA, 2000).
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Segundo o IBGE (2010), no ano de 2010, a regiao Nordeste destacou-se com
a maior producdo nacional de frutos, seguida da regido Sudeste, Norte, Centro
Oeste e, por fim, a regido Sul. O Estado da Paraiba € o principal produtor, seguido
por Amazonas que responde por cerca de 17,9% da produg¢ao nacional, enquanto a
producdo nos Estado de Minas Gerais foi de 17,5%, Para de 16,4% e Bahia de
9,9%, da producgao brasileira de abacaxi (FAOSTAT, 2010).

O mercado internacional de frutas € um mercado destacado em expanséo,
oferecendo ao consumidor diversas variedades o ano inteiro, além dos bons
retornos econOmicos que a cultura do abacaxi normalmente proporciona quando
conduzido adequadamente, com sua mao-de-obra exercendo relevante funcao
social. (INSTITUTO BRASILEIRO DE FRUTAS, 2011).

Os dois maiores problemas que o Brasil enfrenta sdo a fome e o desperdicio
de alimentos, constituindo-se em um dos paradoxos de nosso pais. O Brasil produz
140 milhdes de toneladas de alimentos por ano, sendo um dos maiores
exportadores de produtos agricolas do mundo e, ao mesmo tempo, ha milhdes de
excluidos, sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade (GONDIM et al.,
2005).

Na fase final de consumo, o desperdicio se da pela forma inadequada de
armazenamento e refrigeracado, falta de planejamento das compras e o néao
aproveitamento de algumas partes consumiveis dos vegetais, as quais vao
diretamente para o lixo (VELLOSO, 2002; GONDIM et al., 2005).

Os supermercados e as feiras livres de Sdo Paulo por exemplo contribuem
com mais de mil toneladas diaria, e o desperdicios consumo domeéstico, chega a
20%, infelizmente. As perdas ndo consomem, e o0s desperdicios mais também
envolvem questdes financeiras no pais. Uma vez que a cifra de 12 milhdes de reais
desperdicada junto a eles promove impacto negativo, (MAPA, 2007).

Expbe Silva (2012, n. p.): Para conseguir uma redugao dos desperdicios de
forma significativa e duradoura, € necessario um processo de melhoria continua que
esteja ligado ao total envolvimento da alta diregado bem como na cultura das
pessoas. E necessario promover acdes de educacdo, treinamento, mudancas

comportamentais e fisicas, € um programa para valorizagdo das pessoas.
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Todo esse desperdicio contribui para as mais de 200 mil toneladas de lixo que
sdo geradas diariamente no Brasil. Bares, lanchonetes e restaurantes desperdicam
por dia 15% a 50% dos alimentos. Isso se deve ao acondicionamento, ao manejo e o
uso inadequado de frutas e hortalicas. Uma forma de usar racionalmente os
recursos naturais, diminuindo os impactos negativos sobre o ambiente é reduzir a
produgao de lixo. Uma parte dele pode ser reciclada e a parte organica, tais como
folhas, cascas, flores, talos e raizes de frutas e hortalicas podem ser aproveitados
na alimentagdo humana.

Neste sentido, o aproveitamento integral dos alimentos tem sido adotado
como uma pratica sustentavel ecologicamente correta, que permite reducdo de
gastos com alimentagao da familia, estimula a diversificagdo dos habitos alimentares
sem esquecer, no entanto, a melhora da qualidade nutricional (SANTANA,
OLIVEIRA, 2005).

As folhas, talos e cascas podem ser mais nutritivos do que a parte consumida
usualmente. A maioria das cascas das frutas como uma delas e o abacaxi
apresentam maiores teores de fibras que a polpa. Por exemplo, a folha verde do as
folhas e cascas verdes do abacaxi faz um cha diurético também com capim Cidreira,
a casca do abacaxi com a folha de couve-flor, gengibre e limao contém vitamina C e
mais ferro do que a couve manteiga e sdo mais nutritivas do que a propria
couve-flor. (MARTIN, 2012).

Além disso, doce, rocambole com doce cremoso da casca de abacaxi, geleia
com ou sem pimenta, a farofa da casca do abacaxi é refogada, os bolos da casca do
abacaxi, licor também sdo ricos em minerais e o0 abacaxi integral, pode ser
consumido como: cristalizado, em calda saladas ou estrogonofe de camaréo,
amaciante de carne, espetinho entre outras atividades gastrondmicas o abacaxi tem
varios beneficios. A utilizagao integral de iniumeros outros alimentos é viavel como
as cascas de frutas da melancia, banana, mamé&o, manga, laranja e maracuja, as
quais podem ser utilizadas no preparo de compotas, em preparagdes como bolos ou
sucos (OLIVEIRA, 1993).

Segundo Gondim, et al., (2005), ao estudar a composi¢céo quimica de cascas
de frutas, evidenciou que alguns nutrientes como fibras, potassio, magnésio e calcio

estdo em maiores concentragbes nas cascas do que na polpa do respectivo
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alimento. Em restaurantes, é elevado o descarte de folhas, talos e cascas. Estas
partes vegetais poderiam ser usadas em preparagdes e incluidas no cardapio dos
restaurantes. Além de reduzir gastos com a compra de alimentos, diminui o

desperdicio e aumenta o valor nutricional do cardapio (PRIM, 2003).

Figura 4 - Abacaxi: Cristalizado/Salada/Crua/bolo e Calda

Fonte: Propria (2021).

5.2.1 Subprodutos Agroindustriais

O crescimento das atividades agroindustriais no Brasil tem acontecido de
forma intensa nos ultimos anos para atender a demanda por alimentos, levando a
producao de elevada quantidade de residuos agroindustriais oriundos dessas ativida
um processo industrial, o aparecimento de residuos ocorre durante a escolha e
selecdo da matéria-prima, além das diversas fases da fabricagdao (GARMUS et al.,
2009).

De acordo com Rosa et al., (2011), a geragdao de residuos pode
representar perda de biomassa e de nutrientes, além de aumentar o potencial
poluidor, o qual esta associado a disposi¢cao inadequada. Este ultimo acarreta
problemas de poluicido de solos e de corpos hidricos e problemas de saude
publica. Além disso, o elevado custo associado ao tratamento, ao transporte e
a disposicao final dos residuos gerados tem efeito direto sobre o preco do
produto final.

Assim, a crescente preocupagao com o0s impactos ambientais e o
elevado indice de desperdicio causado pelas industrias de alimentos tém
levado a busca de alternativas viaveis de aproveitamento desses residuos

como subprodutos para geragdo de novos produtos para consumo humano



(GARMUS et al., 2009).

Os subprodutos de origem vegetal, constituidos por cascas, sementes,
ramas, bagacos, entre outros., sado fontes de nutrientes como proteinas, fibras,
Oleos e enzimas e podem ser empregados para utilizagdo humana na
elaboracdo de produtos com maior valor agregado, reservando-se os detritos
para o fabrico de rag¢ao animal e adubos (GARMUS et al., 2009).

Na elaboragdo do suco de abacaxi, de acordo com (WAUGHON; PENA,
2006), é descartado, além da casca e coroa, parte da polpa, potencialmente
rica em fibras, a qual poderia ser aproveitada na elaboracdo de novos
produtos, devido, principalmente, aos diversos beneficios a saude humana,
obtidos pela ingestao de fibras.

Existem diversas formas de utilizacdo e aproveitamento da casca de
abacaxi. Uma delas, abordada por (Marreiro, et al., 2010), foi a aplicacéo deste
residuo, apos seco em estufa a 60 °C por 5 horas, na elaboragao de cha,
abordando suas propriedades sensoriais e nutritivas. Os autores concluiram
que o cha da casca do abacaxi representa uma alternativa de aproveitamento
do residuo e de fonte de nutrientes essenciais como a vitamina C, e que, por
ter sido bem aceito sensorialmente por consumidores em potencial, € uma
possibilidade para projecdo em escala comercial.

De acordo com Martin et al. (2012), avaliaram sensorialmente a
aceitacdo de bolo acrescido de suco de residuos de abacaxi (cascas, talos,
coroas e miolo do abacaxi) visando a suplementacao do teor de fibras na dieta
alimentar e constataram que o produto obtido por meio do aproveitamento de
residuo do abacaxi contribui para o enriquecimento nutricional da dieta, além
de ter boa aceitacao pelos consumidores.

Outra forma de aproveitamento de subprodutos industriais, segundo
Prado et al.,( 2003), é na alimentagao de ruminantes, ja que estes apresentam
caracteristicas nutritivas favoraveis a alimentacdo animal. De acordo com os
autores, dentre os subprodutos gerados pelas industrias, o de abacaxi se
destaca em fungdo do grande consumo da fruta na forma de sucos, sorvetes,
Pudim, e, com isso, acabam sendo gerados em grandes quantidades,

necessitando de um maior aproveitamento destes.

23
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Assim, o aproveitamento dos subprodutos da agroindustria diminui os
custos da produgao, por reduzir os custos com transporte e tratamento dos
mesmos, € aumenta o aproveitamento do alimento além de reduzir o impacto
que esses subprodutos podem causar ao serem descartados no ambiente
(GARMUS, et al., 2009).

A casca do abacaxi € um residuo da agroindustria que pode auxiliar na dieta
humana de forma complementar, permitindo sua utilizagdo como complemento em
alimentos de baixo valor nutricional. percebendo que a casca do abacaxi é
desprezada pelas industrias de alimentos, e devido a grande preocupacéo global
atual de se minimizar os residuos buscando uma melhoria do meio ambiente e de
geracgao de lucros para empresa, resolveu-se avaliar a composi¢ao centesimal deste

residuo para utilizagcado na alimentacdo humana.

Figura 5. Casca do Abacaxi

Fonte:<https://incrivel.club/criatividade-casa/18-utensilios-gue-fazem-seu-tempo-na-

cozinha-ser-muito-mais-divertido-467510/>

Diante disso alguns residuo de frutas, que passaram por processamento
tecnolégico, como casca bagacos e sementes, também podem ser utilizados na
elaboragao de licores, configurando uma excelente alternativa para a reducgéo de
residuos e subprodutos, provenientes do setor produtivo de alimentos, (PINTO et
al., 2005). O processamento dos frutos e a obtengéo do residuo como matéria-prima

aconteceu de forma higiénica, seguindo os padrdes de boas praticas de


https://incrivel.club/criatividade-casa/18-%C3%BAtens%C3%ADlios-que-fazem-seu-tempo-na-cozinha-ser-muito-mais-divertido-467510/
https://incrivel.club/criatividade-casa/18-%C3%BAtens%C3%ADlios-que-fazem-seu-tempo-na-cozinha-ser-muito-mais-divertido-467510/
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manipulagdo de alimentos. Os frutos foram separados da coroa e encaminhados
para a lavagem e sanitizagdo com solucéo sanitizante de hipoclorito de sodio a 100
ppm de cloro livre por 15 minutos. Em seguida, foi feito o enxague para a retirada do

excesso do sanitizante e a secagem natural.

Figura 6 e 7 - Frutas para fabricagao de diversos tipos de licores e casca

Fonte:https://www.perdendobarriga.com.br/tabela-nutricional-do-abacaxicom/frutas/

5.3 Producao Gastrondmica do Licor a base da casca do Abacaxi e Talo

Para Simdes, et al., (2012), o licor € uma bebida elaborada pela mistura, em
proporgdes adequadas, de xarope de acgucar, agua potavel e extrato alcodlico
contendo os principios aromaticos. Dentre os processos utilizados para a obtencao
do extrato da bebida alcodlica, a meragcéo € o mais indicado para a produgao do
licor de frutas. Porém, durante o processamento ocorre uma perda do alcool que fica
retida no fruto tida.

Segundo a legislagao brasileira, o licor é a bebida com a graduagéo a de teor
alcodlica de quinze a cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius,
e um etilico potavel ou destilado alcodlico simples, ambos de origem agricola, ou
com bebidas alcodlicas, adicionado de extratos ou substancias de origem vegetal ou
animal, substancias aromatizantes, corantes e outros aditivos permitidos em ato
administrativo completar (BRASIL, 2009).

De forma cultural o processamento de licores, seja ele de tipo for, consiste
basicamente em se misturar em propor¢cdes adequadas que constitui se de uma

tecnologia aos componentes indicados ndo exigindo técnicas complexas ou


https://www.perdendobarriga.com.br/tabela-nutricional-do-abacaxicom/frutas/
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equipamento de alta complexidade por parte do produtor, e que se produzido de
forma apropriada resulta em produtos de excelente qualidade (BARROS et al.,
2008).

O mercado oferece diversos tipos de licores, que podem ser elaborados a
partir das ervas, raizes, chocolate e principalmente frutas. Dentre estes, o licor da
casca, talo e coroa de abacaxi apresenta caracteristicas importantes, pois ainda em
infusdo a bebida exibe coloracdo e sabor tipicos das frutas proporcionando um licor
com boa qualidade de aceitagdo sensorial. A produgao de licores representa uma
forma de contornar os problemas relacionados as caracteristicas dos aspectos
visuais inferiores aos exigidos pelo mercado de mesa, porém que se encontra com
valor sensorial, nutricional e estado de conservacgao. Além de ser uma alternativa de
se enfrentar os problemas relacionados ao excesso de producio e baixos precos
praticados em alguns periodos (NASCIMENTO et al., 2016).

De acordo com a cultura existem varias formas de elaboragdo de licor, o
artesanal constitui uma forma de aproveitamento da matéria-prima existente na
propriedade, principalmente as frutas regionais, agregando valor a produgao e
aumento da renda familiar. Com uma simples tecnologia de processo do produto
final, € comercializado a temperatura ambiente e apresenta extensa vida na
prateleira (TEIXEIRA et al., 2005).

Segundo Penha et al. (2010), os estudos mostram que, nos processos de
fabricacdo de licores por destilacdo e por misturas, o primeiro processo consiste
em colocar a matéria-prima em contato com o alcool ou agua por algumas horas,
seguindo por destilacdo. Esse processo € comumente utilizado para produgéo de
licores a partir de sementes.

No caso de licores de frutas (naturais), os autores descrevem o processo por
infusdo, que consiste em deixar a fruta em infusdo numa solug¢ao hidroalcodlica por
determinado periodo, seguido de filtracdo e adigdo de xarope (TEIXEIRA et al.,
2005; apud STADNIK et al., 2005).

Também podemos destacar a fabricacdo do licor artesanal constitui uma
forma de aproveitamento da matéria-prima existente na propriedade, principalmente
as frutas regionais, agregando valor a produgédo e aumentando a renda familiar nos
bairros nas suas vendas produtivas (LYNCH; MULVIHILL,1997). Além disso seu
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processamento exige tecnologia simples, o produto final € comercializado a
temperatura ambiente e apresenta extensa vida de prateleira (TEIXEIRA et al,
2005).

O licor de abacaxi € uma bebida alcodlica obtida pela mistura de alcool
acgucar e extrato de abacaxi e agua. Seu processamento exige tecnologia simples,
no entanto a qualidade do produto final depende da combinacdo adequada de seus
componentes (TEIXEIRA et al., 2012).

Segundo autores, verificou-se que, quanto menor o tamanho da particula,
mais rapido passa a ser o fluxo de substancias para a solugao hidroalcodlica. A
extracao flui de forma mais rapida quando utiliza-se a fonte alcodlica. 40°GL. Assim,
para a produgao do extrato alcodlico, o ideal é utilizar pedagos pequenos de abacaxi
e uma fonte extratora a 40°GL. artesanal na fabricagdo caseira. (SIMOES et al.,
2014).

O licor da casca do abacaxi apresenta caracteristicas importantes pois ainda
em fusdo a bebida exibe coloragcao e sabor tipicos da fruta proporcionando um licor

com boa aceitagao sensorial.

Figuras 8: Demonstragcéo da preparagao do licor caseiro

- Abacaxi/Licor/Casca/miolo/talo/coroa/Conserva do abacaxi para o licor e Cachaca

\|.

Fonte: Prépria (2021). Abacaxi do cerrado cortado e licores para o processamento
A produgédo de licores representa uma forma de contornar os problemas
relacionados a comercializacdo de produtos pereciveis e com aspectos visuais de
tamanho e forma inferiores aos exigidos pelo mercado de “mesa”, de acordo com a
Anvisa, devemos garantir bons niveis de boas praticas de higienizacdo. Lavar as
maos e utensilios e equipamentos limpos. Tanto na limpeza e sanitizacdo, dos

alimentos que devem ser higienizados as hortali¢as (frutas e folhosas), e submersos
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numa solugdo de agua+thipoclorito de sodio por 15 minutos em média, e depois
enxaguados em agua corrente. desprezando os ruins garantir as que se encontram
em bom estado de conservacgao e apresenta excelente valor sensorial e nutricional.

Na Figura 8 Demonstrativo dos componentes em processo de produc¢ao do
licor.

Etapas do processo de produgao

Preparo da _
Matéria-prima Obtencéao o Adic3o de
+ fonte Meracéo Filtracéao arone
alcoolica alcoolica P

Envase de
envelhecimen
to

Clarificacdo Maturacio

Fluxograma adaptado por Sebastiana e Nadja (2021).

Na Recepcgao e pesagem as frutas podem ser recebidas em caixas e sacos
ou a granel e devem ser pesadas e anotadas, em formulario proprio para o
acompanhamento do processo. Dependendo do periodo do processamento, as
frutas poderao ser armazenadas por algum tempo (BRASIL, 2009).

Na Selecado de lavagem sanitizacdo e enxague, as frutas devem ser passar
por um processo de selegcdo, as estragadas com lesbes fisicas devem ser
descartadas o processo de selegdo deve ser rigoroso e executado por pessoas
treinadas, e o local de selecdo seja bem iluminado, as frutas devem ser lavadas com
agua potavel, associado a uma mesa com dreno (BRASIL, 2009).

No Descascamento corte e esmagamento dependendo da espécie das frutas
devem ser descascadas, cortadas em pedagos menores e esmagadas. Na
Maceragéao alcodlica (infusdo) a fruta deve ser triturada e conduzida para um tanque
de mistura onde sera adicionado o alcool na propor¢gdo de um litro de alcool para
cada quilo de fruta triturada (BRASIL, 2009).
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Licores produzidos com base no miolo de frutas devem ficar em infus&o por
duas semanas, enquanto licores feitos de cascas, durante um més. Na Etapa de
primeira trasfega apdés o periodo de infusdo deve-se transferir o liquido
sobrenadante (licor primario para outro tanque, etapa conhecida como primeira
trasfega (separagdo do liquido mais limpido da borra depositada no fundo). Na
Formulagdo, ou seja, agucaramento deve ser preparado um xarope de agucar
previamente, a partir da adicdo de duas partes de agucar, para uma de agua.

A cada litro de licor primario, deve-se adicionar cerca de 250 g de xarope de
acucar, de forma a obter uma concentragdo de aproximadamente 150 g de agucar
por litro de licor (BRASIL, 2009). Na etapa de repouso de segunda trasfega o licor
primario agucarado deve ser mantido em repouso por mais quinze dias, para que
ocorra a incorporagao do agucar ao licor e a sedimentacdo de particulas (BRASIL,
2009). Na etapa de filtragao, deve-se proceder a filtragao do licor secundario e dos
decantados das borras. A filtragdo € importante para remover quaisquer particulas
em suspensao que possam conferir ao produto uma turvagao indesejada (BRASIL,
2009).

O envelhecimento e engarrafamento € promovida a estabilizagdo da mistura
das borras filtradas com o licor secundario filtrado, bastando que se deixem a
mistura em repouso por alguns dias. Dessa forma, € produzido um licor mais
harmonioso (BRASIL, 2009). No Armazenamento a garrafa deve ser guardada bem
tampada e em pé, para evitar que o alcool evapore, e deve ser guardada em local

escuro, pois a incidéncia de luz modifica a cor e o sabor da bebida (BRASIL, 2009).

6 CONSIDERAGOES FINAIS

Com base na revisao bibliografica e na analise e discussao dos resultados, foi
possivel levantar dados qualitativos e quantitativos que contextualizam a questao
sobre o desperdicios e reaproveitamento do abacaxi.

Como ja visto, segundos os autores, anualmente toneladas de alimentos sao
direcionadas ao lixo nas cadeias produtivas agroindustriais, apesar do tamanho dos
desperdicios as formas de reaproveitar e diminuir o descarte, fizemos uma

realizagao do presente estudo possibilitando a construgcdo de ideias que visam a



30

reducdo dos desperdicios a partir do aproveitamento integral do fruto, podendo ser
uma opg¢ao variavel para inclusdo em unidade de alimentagdo, tendo em vista,
serem receitas de carater inovador, de sabor agradavel, de boa aceitabilidade,
nutritivas e diversificadas quanto ao cardapio alimentar.

A casca do abacaxi tem caracteristicas dura e aspera tornando assim muitas
vezes descartadas pelos consumidores da fruta.. possui valores nutricionais
podendo ser aproveitada de varias formas benéficas, assim como na fabricacido de
licor. O desenvolvimento do licor a base da casca de abacaxi, oferece uma
alternativa econdmica, uma vez que o licor € uma bebida bem aceitavel pelos
consumidores de bebidas alcodlicas e com isso ha uma boa aceitacdo e mercado
com grande potencial de comercializagao.

Apresentamos uma pesquisa descritiva e de abordagem qualitativa e
exploratdria, realizada através de revisao bibliografica, contribuindo com avaliagbes
e analise de diversos autores no processo para o aproveitamento do residuo

evitando assim o seu descarte.
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