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Introducéo

O Brasil é um pais de dimensdes e condi¢bes climaticos continentais que favorecem a
fruticultura, com destaque para a regido Nordeste, por reunir condicGes ideais para o plantio
de diversas culturas, dentre elas o abacaxi (Oliveira, 2016). Segundo levantamento do IBGE
(2022), o Nordeste teve uma participagdo de 34,9% na producdo nacional de abacaxi, sendo o
maior desempenho regional. Entre os estados da regido nordeste, 0 Maranh&o ocupa a terceira
posicdo no cultivo de abacaxi; ja& no ranking nacional, o estado aparece como oitavo maior
produtor do pais.

No estado do Maranhdo, a cultura do abacaxi possui grande importancia, sendo a principal
fonte de renda de muitas familias (EMBRAPA, 2021). Segundo dados do IBGE (2022), o
Maranhdo figurou em 8° lugar no ranking nacional de produtores de abacaxi, sendo o terceiro
maior produtor do Nordeste. O rendimento médio da cultura no estado foi de 23.006 frutos/ha,
contra 25.456 frutos/ha do Nordeste e de 24.705 frutos/ha do Par4, atualmente o maior produtor
nacional.

O abacaxi produzido no municipio de Turiacu tem grande destaque no mercado
consumidor do estado (MARANHAO, 2023). O sucesso desse abacaxi é resultado da
combinacdo de varios fatores importantes, tais como: a genética superior da variedade, a
relativa riqueza quimica do solo em nutrientes minerais (potassio e magnésio) e a facilidade
de adaptacdo ao macroclima local, propiciando a maturacdo dos frutos em periodos secos do
ano, dos meses de agosto a novembro, com a baixa umidade relativa e temperatura elevadas,
produzindo assim frutos de sabor doce e agradavel (FAPEMA, 2023).

A producéo de frutas e vegetais no Brasil da origem a um elevado volume de residuos.
Residuos de origem vegetal sdo obtidos no processamento de frutas e incluem as cascas, as
sementes e 0s bagacos (EMBRAPA, 2014). Os residuos de casca de frutas, que responde por
até 50% do peso total dos frutos, sdo simplesmente descartados nos lixos ou incinerados,
portanto, a utilizacdo posterior desses subprodutos pode ajudar a reduzir o desperdicio e 0s
problemas ambientais. Este material tem grande potencial para ser aplicado em produtos de
planificagdo, pois contéem uma quantidade consideravel de compostos bioativos, agucares,
minerais, fibras e fendis, o que possibilita atividades nutricionais significativas (Hanani,
2018). Dentro desse contexto, as cascas de abacaxi apresentam-se como um grande potencial
de aproveitamento, por sua carga nutricional, ser rica em: agUcares, vitaminas, sais minerais e
fibras (Aradjo, 2019). Em decorréncia disso, uma alternativa reaproveitamento dos residuos
do processamento dessa fruta seria a utilizacdo da casca, residuo que concentra a maior parte
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dos nutrientes da fruta, para a elaboracdo de farinha, a qual seria um ingrediente alternativo de
alto potencial nutritivo e de facil adicdo em diversos tipos de massas (Bauer et al., 2018).

Tendo em vista a importancia do aproveitamento de residuos de frutas, quanto a
sustentabilidade e o aporte nutricional este trabalho teve por objetivo obter uma farinha
proveniente dos residuos de cascas de abacaxi do cultivar Turiagu e analisar o tempo de vida
atil (teste de prateleira).

Material e Métodos

Os abacaxis do cultivar Turiacu (Ananas comosus var.comosus (L) Merril), cultivados
dos municipios de Turiagu, foram adquiridos no Centro Estadual de Abastecimento (CEASA)
da cidade de S&o Luis, Maranhdo. Os frutos foram transportados em caixas térmicas até os
laboratérios de anélises de alimentos do PCQA-UFMA.

Inicialmente os frutos passaram por uma etapa de higienizacdo, onde apés a retirada
das coroas de todos os frutos, foi feita uma primeira lavagem com agua corrente, escova e
detergente neutro (Figura 2). Posteriormente, os frutos foram submetidos a assepsia com
solucdo de hipoclorito de sodio a 5 ppm, por 10 minutos; depois os frutos passaram por uma
segunda lavagem somente com agua corrente para retirada do excesso de hipoclorito de sodio.
Apos a etapa de higienizacdo, seguiu-se para a retirada das cascas. Com o auxilio de uma faca
de aco inoxidavel, todas as cascas foram retiradas e armazenadas em sacos plasticos.

Figura 1. Sequéncia do processo de higienizacéo dos frutos (A e B) e obtencéo das cascas (C)

Al

Fonte: os autores, 024.

As cascas foram transportadas até o Laboratdrio de Ensino e Pesquisa de Engenharia
Quimica (LEPEQ — UFMA) onde foram acomodadas em um desidratador de alimentos
(Marca: PARDAL) por um periodo de 90h sob temperatura de 60°C. A figura 2, ilustra essa
sequéncia.
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Figura 2. Cascas de abacaxi “in natura” (A) e desidratadas (B) e trituradas (C).

Fonte: os autores, 2024.

Depois de transcorrido o tempo necessario para a desidratacdo, as cascas foram
trituradas em liquidificador doméstico e peneiradas em peneiras comerciais com trama bem
fininha. A farinha elaborada (Figura 3) foi armazenada em embalagens plasticas e em local
seco até 0 momento das anélises de testes de prateleira.

Figura 3. Farinha elaborada a partir das cascas do abacaxi Turiagu.

Fonte: os autores, 2024.

Para o monitoramento de vida util de prateleira deste produto, a fim de avaliar sua
durabilidade e qualidade, a farinha passou pelas analises fisico-quimicas de pH e acidez
titulavel, seguindo as recomendagdes propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), por
um intervalo de 15 em 15 dias, durante 180 dias (6 meses).

Para a determinagao do pH de cada amostra, foi utilizado um pHmetro de bancada que
foi inicialmente aferido a temperatura de 25°C e calibrado com soluc¢des tampao de pH 4,00 e
7,00. Em seguida pesou-se aproximadamente 10 g de cada amostra de farinha em um béquer ¢
adicionou- se 100mL de 4gua destilada, homogeneizou-se bem com o auxilio de um bastdo de
vidro, realizando posterior leitura, no qual foi inserido o eletrodo de vidro combinado na
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amostra. Em seguida foi anotando o resultado da leitura de pH para cada tipo de farinha
especifica.

Na determinagdao da acidez titulavel, usou-se o método de titulagdo. Pesou-se
aproximadamente 2,00 g de cada amostra e transferiu-se para erlenmeyer de 125 mL com o
auxilio de 50 mL de 4gua destilada. Adicionou-se 3 gotas de solugdo de fenolftaleina (1%) e
realizou-se a titulagdo com solu¢ao de hidroxido de sodio (0,1 M), padronizado, até coloragao
rosea. Em seguida, realizou-se os célculos. Os resultados foram expressos em g de acido

citrico por cento m/v, através da equagao 1.
VxFxMXMM

ATT =
PX10XN
Onde:
V = volume gasto na titulagdo (ml);
M = concentragao de hidroxido de sodio (0,1M);
F = fator de correc¢do da solu¢ao de NaOH;
MM = massa molar do acido orgéanico;
P = massa da amostra (g);
N = ntimero de hidrogénios ionizaveis.

(g do acido organico/100g de amostra) (Equagao 1)

Resultados e discussao

A Tabela 1 ilustra os resultados obtidos nos testes de prateleira da farinha elaborada a
partir das cascas do abacaxi Turiagu (FCAT), onde foram usados os parametros de pH e
acidez total titulavel para esta avaliacdo, por um periodo de 180 dias (6 meses), analisados
quinzenalmente.

Tabela 1. Teste de prateleira das farinhas elaboradas a partir das anélises fisico-quimicas de pH e acidez
titulavel.

Parametros
Periodo de
Farinha pH
estocagem (dias)

Acidez Titulavel (ac.

citrico)

0 4,30+0,01 2,16 £ 0,09
15 4,34 £ 0,01 2,08 £0,11
30 4,36+ 0,01 2,14 +£0,14
45 4,45 +0,03 2,13 +£0,06
60 4,31 £0,02 2,18 +£0,05
75 4,38 £0,00 2,07 £0,03
FCAT 90 4,40 £0,01 2,00£0,10
105 4,42 + 0,00 1,98 £0,03
120 4,44 + 0,02 1,92 £ 0,05
135 4,44 + 0,02 1,93 £0,07
150 4,41 £0,00 1,27 +0, 20
165 4,38 +£0,00 1,37 £0,03
180 4,36 +£0,03 1,06 0,17

Fonte: os autores, 2024.
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Os testes de prateleira foram realizados com o objetivo de determinar a validade das
farinhas elaboradas, pois segunda a Anvisa (2024), o prazo de validade representa o
intervalo de tempo no qual o alimento permanece seguro e adequado para 0 cOnsumo e esse
prazo comeca a contar a partir do momento em que o alimento é fabricado. O periodo de
180 dias foi determinado para 0 acompanhamento, apds uma pesquisa em estabelecimentos
comerciais que trabalham com produtos naturais, da cidade de Sdo Luis/MA, apresentarem o
prazo de validade de 180 dias (6 meses) para farinhas de subprodutos de frutas.

O pH e um fator de grande importancia na restricdo do crescimento microbiano, onde
o0 valor de até 4,5 tem papel limitante no desenvolvimento de microrganismos patogénicos
(EMBRAPA, 1995). Os valores obtidos para a analise de pH, mantiveram-se dentro da faixa
considerada &cida (abaixo de 7) e em proximidade com os resultados encontrados por Silva
et al. (2020) e Moreno (2016), 4,31 e 4,26, respectivamente. A acidez € um importante
parametro na determinacdo do estado de conservagdo de um alimento (1AL, 2008). Valores
de acidez superiores aos encontrados nesse estudo foram obtidos por Lima (2019) e Silva et
al. (2020), que obtiveram 3,44 e 2,69, respectivamente. Essas diferengas nas analises de
acidez estdo associadas ao grau de maturacdo do fruto que propicia a reducdo no teor de
acido citrico (Oliveira, 2016).

Tendo em vista o que foi abordado anteriormente, os resultados obtidos nas analises
dos testes de prateleira tornam a farinha elaborada segura para o uso e manipulagdo dentro
do periodo de monitoramento estipulado de 180 dias (6 meses).

Conclusodes

A farinha obtida a partir das cascas do abacaxi Turiacu apresentou desempenho
satisfatorio no monitoramento do tempo de vida de prateleira, mantendo-se na faixa acida (pH
< 4,5) que € um valor que delimita o desenvolvimento de microrganismos, considerada como
de dificil proliferacdo microbiana, para o periodo de 180 dias de armazenamento,
demonstrando que tanto os processos das condi¢cdes higiénico-sanitarias das cascas quanto de
secagem foram executados com eficiéncia, contribuindo para que ndo houvesse nenhum risco,
com relagdo a atividade microbiologica.

Pode-se destacar com esta pesquisa que 0 aproveitamento das cascas do abacaxi
Turiacu cultivado no municipio de Turiagu (Maranhdo) para a elaboracdo de uma farinha
totalmente natural, visto que ndo houve nenhuma adicdo de aditivos quimicos, mostrou-se
como uma promissora alternativa alimenticia, de baixo custo para o ramo do agronegocio
familiar e até mesmo industrial, podendo ser inserida na alimentacdo de criancas, jovens e
adultos através de bolos, pées e biscoitos.
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