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RESUMO

O abacaxi (Ananas Comosus L, Merril.) é originario da América tropical e subtropical,
pertence a familia bromeliaceae, seu fruto possui exuberante aparéncia e € muito
utilizado por agradar o olfato e o paladar. Do mesmo obtém-se diversos produtos e
subprodutos consumindo in natura, na forma de sucos, enlatados, congelados, entre
outros. O fruto é rico em vitamina C e contém a enzima bromelina que auxilia na
digestdo e quando amadurecido na planta contém uma significativa quantidade de
acucar. Este trabalho objetivou determinar caracteristicas fisico-quimicas do fruto
abacaxi - Ananas comosus L, Merril., proveniente do municipio de Buritis, estado de
Rondonia, Brasil. Para a realizacdo dos testes foram analisado a determinacéo do
pH, umidade, cinzas, acUcares redutores em glicose, sdlidos soluveis (SS). Os
valores médios obtidos nas analises indicam valor de pH de 4,98, teor de umidade
de 86,33%, cinzas com 0,32%, acUcares redutores com 0,62%, sélidos sollveis
12,53 °Brix. De acordo com os resultados pode-se afirmar que a polpa de abacaxi
analisada é &cida, com alto teor de umidade. E apresentando-se valores de solidos
soluveis, cinzas, acucares redutores de acordo com a literatura.

Palavras-chave: Ananas comosus L, Merril., abacaxi, analise fisico-quimica.



ABSTRACT

The pineapple (Ananas comosus L, Merril) originates in the tropical and subtropical
Americas and belongs to the family bromeliaceae. Its fruit has an attractive
appearance and is widely consumed for its pleasing smell and taste. Several
pineapple products are consumed. The fresh version is in the form of juices and
whole fruit. Pineapple is easily canned and frozen for later consumption. The fruit is
rich in vitamin C and contains the enzyme bromelain, which aids in digestion. When
ripened on the plant pineapple contains a significant amount of sugar. This study
aimed to determine the physical and chemical characteristics of the fruit Pineapple -
(Ananas comosus L, Merril) from the municipality of Buritis in the state of Rondonia,
Brazil. Tests were conducted to analyze and determine pH, moisture, ash, reducing
sugar and soluble solids (SS). The mean values obtained in this study indicate pH
value of 4.98, moisture content of 86.33%, with 0.32% ash, 0.62% with reducing
sugars, soluble solids 12.53 ° Brix. According to the results it can be stated that the
analyzed pineapple pulp is acidic, with high humidity, and presenting values of
soluble solids, ash, sugars which reflects the literature reviewed.

Keywords: (Ananas comosus L, Merril.), Pineapple, physical properties, chemical
analysis.
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pH - Potencial Hidrogenidnico

AR - Acgucares Redutores em glicose
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INTRODUCAO

O abacaxi ou ananas, denominag¢@es atribuidas tanto para o fruto como para
planta, faz parte da familia Bromeliaceae e ao género Ananas Mill. Género
encontrado em regifes tropicais, principalmente através da espécie Ananas
comosus L, Merril, a qual contempla as cultivares plantadas de abacaxis. O fruto é
cilindro ou levemente conico, formado por bagas que variam de cem a duzentas,
organizadas em torno de um eixo central, conhecido por coracdo. A cor da polpa do
abacaxi pode apresentar-se na cor branca, amarela ou laranja-avermelhada, o fruto
apresenta peso aproximado em torno de um quilograma (GIACOMELLI; PY 1981).

Segundo Benzing et al. (2000), existem aproximadamente 2700 espécies de
abacaxi, dentre essas, herbaceas, epifitas e terrestres, sendo 56 géneros
predominantes da América neotropical, com excecédo da espécie Pitcarnia feliciana
(A. Chevalier) que somente € encontrada na costa oeste africana.

O abacaxi € um fruto muito apreciado, sendo consumido na alimentagdo in
natura de varias maneiras, serve também de matéria-prima para a extracéo de alcool
e seus residuos sao utilizados para racdo animal. O suco de abacaxi € considerado
dietético e energético, sendo que 150 mL de suco contém aproximadamente 150
quilocalorias, possui teor de acucar que varia de 12 a 15%, dos quais
aproximadamente 66% € sacarose e 34% acucares redutores (MEDINA, 1978).

O fruto é rico em sais minerais e vitaminas A, B1, B2 e C, e cada 100g de polpa
do fruto contém aproximadamente 50 quilocalorias, 89% de agua, 0,3% proteina,
0,5% lipidios, 5,8% glicidios, 3,2% celulose e 0,3% sais minerais e apresenta uma
guantidade consideravel de magnésio, ferro, potassio, calcio e manganés (GOMES,
1976; SOARES et al., 2004).

Quando verde o abacaxi apresenta propriedades diurética, vermifugos e
abortiva (XIE et. al. 2006). De acordo com Manetti (2009), destaca a presenca no
abacaxi da enzima proteolitica denominada bromelina (EC. 3.4.22.4), usada na
composicdo de medicamentos como diurético e depurativo, anti-inflamatério e
digestivo. Utilizado também no tratamento de hematomas, contusdes e como

solvente de mucosidade no sistema respiratorio.



Por ser o abacaxi uma cultivaria produzida na regido e seu fruto largamente
consumido pela populacao local, justifica-se a elaboragao do presente estudo, o qual
se fundamenta na andlise de propriedades fisico-quimicas da polpa do abacaxi.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CARACTERISTICAS DA PLANTA.

De acordo com Sampaio, (1914) e Giacomelli; PY (1981), o termo "abacaxi" é
oriundo da palavra "ibacaxi", que se classifica em fruto cheiroso, “iba” fruto, “caxi”
cheiroso falada ainda hoje na lingua guarani, no Paraguai, mas a designacdo do
"ananas" originou-se da palavra nana, significando aroma grande, falado pelos
indios tupis que habitavam o litoral do Brasil, enquanto a terminologia "comosus"
significa empenachado que se refere as hastes da fruta. O abacaxizeiro (A.
comosus) pertence a familia Bromeéliaceae (familia das bromélias), € originario da
América tropical e subtropical e do Brasil (MEDINA et al., 1978). A sua disseminacéo
na América teve inicio com o intercambio entre tribos indigenas, e se tornou
conhecido mundialmente através dos colonizadores europeus que o levaram para a
Asia, Africa e Europa (CTENAS; QUAST, 2000).

A descricdo familia Bromeliaceae foi atribuida pelo padre francés Charles
Plumier que no século XVII, resolveu chama-las de bromélias, em homenagem ao
botanico sueco Olaf Bromel. As bromélias sao formadas por cerca de 60 géneros e
mais de 2700 espécies, sdo de predominancias tropicais e neotropicais, com grande
diversidade na floresta atlantica brasileira e paises vizinhos, estendendo-se até o
sudeste norte-americano. Apenas uma espécie que ndo tem no continente
americano é endémica na costa oeste africana, a espécie Pitcarnia feliciana (A.
Chevalier) (BENZING et al., 2000).

A classificacdo taxondmica do abacaxi (Ananas comosus), descrita por
Crestani et al. (2010) é:

Familia: Bromeliaceae
Sub-familia: bromelioideae
Género: Ananas

Espécie: Ananas comosus
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Essa familia destacou-se entre o povo nativo da Ameérica, como fonte de
alimentos, fibras, medicamentos, e, entre 0s europeus, pela beleza de suas formas e
cores.

De acordo com Bertoni (1919), o abacaxizeiro no Brasil tem uma origem mais
especifica das regibes préximas as bacias dos rios Parana e Paraguai e sua
disperséo para o norte do pais se deu pelas tribos de indios tupis-guaranis, sendo
levado a vérias regides através do intercambio entre as tribos.

Segundo Nascente et al. (2005), o abacaxizeiro € uma planta de clima tropical
e subtropical, com crescimento 6timo e de boa qualidade de frutos em faixa de
temperatura de 22 a 32°C, com amplitude térmica diaria de 8 a 14°C com chuvas de
1.200 a 1.500mm anuais. A planta também exige uma boa luminosidade, com
insolaracdo anual 6tima de 2.500 a 3.000 horas, ou seja, 6,8 a 8,2 horas de luz solar
por dia. O cultivo € recomendavel em altitudes variando entre o nivel do mar até 400
metros, sendo que o aumento do ciclo vegetativo da planta esta relacionado com a
elevacdo da altitude (SIMAO, 1998).

A propagacéao do abacaxi é vegetativa (figura 1), por meio do uso de estruturas
diversas da planta adulta tais como (figura 2) coroa brotacdo do apice do fruto,
filhote brotacdo do penduculo, que é a haste que sustenta o fruto, filhote-rebentéo
brotacdo da regido de insercdo do penduculo no caule ou talo e rebentdo, brotacdo
do caule (SIMAO, 1998). A multiplicacéo vegetativa do abacaxi é realizada por meio
do seccionamento do caule, com a destruicdo do meristema apical e do tratamento
com substancias reguladoras de crescimento (HEENKENDA, 1993; COELHO et al.,
2009).

Coroa brotagéo do
apice do fruto.

Figura 1 — Imagem da planta Ananas comosus L, Merril.

Fonte: Arquivo do autor
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Coroa

Fruto

Filhote brotagéo do
penduculo, que é a haste
gue sustenta o fruto.

Talo e rebentdo

Figura 2 - Imagem do fruto do abacaxi

Fonte: Arquivo do autor

Atualmente o abacaxi € produzido em todos 0s paises neotropicais e tropicais,
sendo o Brasil um dos maiores produtores, por oferecer excelentes condi¢cdes para o
seu desenvolvimento (FAOSTAT, 2010; IBGE, 2010). De acordo com Ferreira e
Cabral (1993), o Brasil se destaca por ser um centro de diversidade genética do
abacaxizeiro, possui todas as espécies do género ananas, sendo elas nas formas
silvestres ou cultivadas, as quais podem ser encontradas em todas as regides do
pais.

O fruto abacaxi é formado (figura 1 e 2), por aglomerados de pequenos gomos
em torno de um mesmo eixo central, e cada escama da casca do fruto € um fruto
gue se formou através de uma flor que se fundiu em um grande corpo chamado de
infrutescéncia, no qual é formada uma coroa (SILVA; TASSARA, 2001).

Segundo Reinhard, Souza e Cunha (2000), o tamanho do fruto e a coloracéo
da casca séo os principais indicadores do ponto de colheita do abacaxi. Embora este
método ndo seja preciso, pois a coloracdo da casca sofre interferéncia da
temperatura (CHITARRA; CHITARRA, 2005), ainda € considerado um dos fatores

principais na avaliacdo do amadurecimento da fruta no campo (GIACOMINO, 2001).
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2.2 CONSTITUICAO QUIMICA DO FRUTO

Conforme Medina et al. (1978), o abacaxi é um fruto muito apreciado, ndo so
pelo seu aroma agradavel e sabor &cido refrescante mas também por suas
gualidades nutricionais, pois apresenta-se como uma fonte de vitaminas e como
adjuvante na digestdo através da acdo de sua enzima natural, a bromelina, usada na
composi¢cao de medicamentos, por possuir propriedades medicinais que auxiliam na
digestdo. E diurética e depurativa, além de possuir acdo anti-inflamatéria, sendo
utilizadas no tratamento de hematomas, contusdes e também como solvente de
mucosidades no sistema respiratério (MANETTI, 2009). Segundo a literatura cita que
o fruto verde apresenta propriedades abortiva, diurética e vermifuga (XIE et al.,
2006).

O fruto é abundante em acucar, se amadurecido na planta, contém sais
minerais, vitaminas A, B1, B2 e C, sendo que cada 100g de polpa fresca de abacaxi
possui aproximadamente 50 quilocalorias, 89% agua, 0,3% proteina, 0,5% lipidios,
5,8% glicidios, 3,2% celulose, 0,3% sais, potassio, ferro, calcio, manganés e
magnésio (GOMES, 1976; SOARES et al., 2004).

2.3 IMPORTANCIA DA PLANTA

Foi a partir do século XVI, que o abacaxi se tornou conhecido por varios
paises, ganhando importancia como espécie cultivada em virtude de sua beleza e
gualidade como alimento e medicamento (FAOSTAT, 2010; IBGE, 2010). Os
principais abacaxis cultivados no Brasil sdo os Pérola e Smooth Cayenne, por serem
consideradas espécies com boa qualidade, sendo o pérola o maior expressao, por
ser suculento, saboroso, com menor teor de acidez e por possuir potencial de
comercializacdo internacional (SANTANA et al., 2004; SOUTO et al., 2004).

Do fruto abacaxi podem-se obter dezenas de produtos e subprodutos
consumindo in natura, enlatado, congelado e também utilizado em racdo animal
através da utilizacédo dos residuos da industrializacdo do mesmo (MEDINA, 1978).

O A. comosus € uma das espécies mais importante economicamente como

alimento, apesar de existir varias espécies ornamentais que compdem essa familia,
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enquanto as outras sao utilizadas como matéria-prima em tecidos, fibras para
confec¢cdes de cordas, linha de pesca, rede para pesca e outros artigos similares
(LEAL, 1995). O abacaxi (Ananas comosus), sendo utlizado como alimento é
também muito requisitado na medicina popular (MANETTI, 2009).

2.5 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

A andlise dos alimentos é importante para determinacdo da composicdo
centesimal de seus componentes especificos. A mesma tem como objetivo oferecer
informacBes sobre a composicdo quimica, fisico-quimica ou fisica de um alimento,
e possui diversas finalidades, como avaliagdo nutricional de um produto, controle
de qualidade do alimento e desenvolvimento de novos produtos (CHAVES et al.,
2004).

Analisar as caracteristicas de um alimento envolve a determinacdo da
constituicdo quimica e das caracteristicas fisicas e sensoriais. A partir da
determinacdo da composicdo centesimal pode-se definir os teores de cinzas
umidades, fibras, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. Dentre
outros parametros que fazem parte da constituicdo do alimento, a atividade de
agua, a textura e cor, possuem grande consideracdo na industria de alimentos
(PARK; ANTONIO, 2006).

A avaliacdo do pH é feita através de processos denominados colorimétricos ou
eletrométricos, que medem as concentracfes dos ions hidrogénios presentes na
amostra. Utilizam-se métodos colorimétricos como indicadores que formam ou
alteram a coloracdo em algumas concentracdes de ions hidrogénio, sendo que a
aplicacdo é limitada por suas medidas serem aproximadas e por ndo se aplicarem
em solucdes coloridas ou turvas, nestes casos o indicador pode ser absorvido e
consequentemente, apresentar um falso resultado. Para a determinacdo simples,
direta e precisa do pH é utilizado o pHmetro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1988).

De acordo com Chaves et al. (2004), a determinacdo do pH de um alimento &
importante devido sua influéncia na palatabilidade e para o controle do
desenvolvimento de microorganismo patogénicos, os quais possuem dificuldade

para se reproduzirem em pH menores que 4,5.
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Segundo Park e Antonio (2006), o teor de 4gua é fundamental para preservar
0s produtos alimenticios. Em alimentos a presenca de agua se encontra ligada e
nao ligada e a relacdo do teor dessas formas é denominada em atividade de agua,
apresentando influéncias microbiolégicas, fisicas e quimicas nas transformacdes
dos alimentos.

De acordo com Cecchi (2003), a determinacdo de umidade é uma medida
importante utilizada nas andlises de alimentos. Segundo ele, a umidade esta
relacionada com a estabilidade, qualidade e composicao, a qual pode ser um fator
determinante na escolha do tipo de armazenamento, embalagens e processamento
do alimento. Aldrigue et al. (2002) afirmam que a determinacéo precisa da umidade
€ muito dificil por que a agua que ocorre nos alimentos apresenta-se de trés
diferentes maneiras, sendo aguas ligadas, disponiveis e livres. A técnica de
gravimetria com o0 emprego de calor € a mais utilizada para determinar a umidade
de um alimento, a qual baseia-se em perda de peso. Segundo Park; Antdnio (2006)
a umidade é o principal fator para os processos microbiolégicos por promover o
desenvolvimento de fungos, leveduras, bactérias.

As cinzas dos alimentos sédo os residuos inorganicos resultantes da queima da
matéria organica, no entanto ela ndo corresponde a quantidade total de substancias
minerais presente originalmente nos alimentos, devido as perdas por volatilizacao
ou mesmo pela reacdo entre 0s componentes. As cinzas sdo constituidas
principalmente de quantidades importantes de potassio, sodio, célcio e magnésio e
pequenas quantidades de aluminio, ferro, cobre manganés e zinco e tracos de
argonio, iodo e flior e entre outros elementos com baixa porcentagem (CECCHI
2003).

A determinacdo da acidez titulavel nos alimentos € de fundamental importancia,
pois a mesma influencia no sabor, odor, cor, estabilidade e na maturacao de frutos,
sendo a Ultima determinada pela relacdo entre a acidez total e o teor de
carboidratos. Os principais acidos organicos encontrados nos alimentos séo: citrico,
malatico, oxaldtico, succinico e tartarico. Existem outros de igual importancia, mas
menos conhecidos como: isocitrico, fumarico, oxalacético e cetoglutarico. Dentre os
acidos citados o citrico € o de maior destaque, esta presente no Limao, laranja,
figo, péssego, pera, abacaxi entre outros. (CECCHI 2003; INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1988).
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Os carboidratos sdo 0s componentes mais abundantes e amplamente
distribuidos entre os alimentos, 0s quais se apresentam em varias formas, tais
como: adocantes naturais, matéria prima para produtos fermentados e
responsaveis principalmente pela reacdo do escurecimento em alimentos (CECCHI
2003). Dentre os acgucares redutores com maior reatividade estdo as pentoses
(riboses), em seguida, as hexoses (glicose e frutoses) e por ultimos os
dissacarideos redutores, que sdo a lactose e a maltose. (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1988).

Por serem abundantes em um grande numero de alimentos, os lipideos séo

uns dos principios imediatos mais importantes, 0 mesmo destaca-se por ser a
pricipal fonte energética da dieta, ou seja, aproximadamente o dobro da energia
contida pelas proteinas e carboidratos. Considera-se que no mundo ocidental eles
suprem aproximadamente 45% das necessidades energéticas da dieta alimentar. Os
mesmos sao condutores de vitaminas lipossolaveis (A,E,D e K) e de acidos graxos
inssaturados essenciais, contribuindo para melhor paladar e sensacdo de saciedade
depois de alimentar-se (PEREDA et al. 2005). De acordo com Ribeiro e Seravalli (
2004), os lipideos séo soluveis em solventes organicos e insoluveis ou ligeiramente
soluveis em agua, sendo o triacilglicerol um dos lipideos mais comuns em alimentos
formado por produtos predominantes de condensacédo entre o glicerol e acidos
graxos, usualmente conhecidos como 6leos e gorduras.

Os solidos soluveis presentes em uma amostra aquosa representam o total de
sélidos dissolvidos nesta, os quais podem ser representados por acucares, sais,
proteinas, acidos, entre outros (MORAES, 2006). A unidade utilizada para indicar
sélidos soluveis de uma amostra é o Grau Brix (°Brix), cuja quantificacdo é feita por
refratbmetro. Os indices de maturacdo de um fruto estd relacionado com a
guantidade de acucares totais, o qual € formado por compostos sollveis em agua,
como; acucares, acidos, vitaminas C e algumas pectinas. (OLIVEIRA et al.,1999;
CHAVES et al.,2004).

As proteinas sdo extremamente importantes na nutricdo por fornecer
aminoacidos essenciais ao organismo (PARK; ANTONIO 2006). De acordo com
Ribeiro et al. (2004) as proteinas sdo composto poliméricos complexos formados
por moléculas orgéanicas e estdo presentes em toda matéria viva exercendo varias

funcBes bioldgicas associadas as atividades vitais. Além de apresentarem fungdes
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nutricionais, as proteinas contém propriedades organolépticas e de textura,
podendo ser combinadas com lipideos e carboidratos. A importancia desse
composto se justifica-se pelo o fornecimento de aminoacidos necesséario para o
organismo (CHECCI, 2003).

As vitaminas e 0s minerais sao considerados um dos aspectos mais
importantes na determinacdo de qualidade dos alimentos, que ao serem
consumidos garantem o funcionamento adequado do organismo. A principal
classificacdo das vitaminas é baseada em sua solubilidade: hidrossolaveis
(complexos B, C) e lipossolaveis (A, D, E, K). (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004;
PEREDA et al., 2005 ).

Segundo Aldrigue et al. (2002), o &cido ascorbico (vitamina C) tem funcédo
importante devido sua acdo fortemente redutora, € empregado como agente
antioxidante e para estabilizar a cor e o aroma do alimento. Além de conservante o
acido ascorbico é utilizado para o enriqguecimento dos alimentos e ou para a
restauracdo a niveis normais de valores nutricionais perdidos durante o
processamento (CHAVES et al., 2004).

As fibras brutas n&do tem valor nutritivo, mas contribuem para 0s movimentos
peristalticos do intestino. As mesmas sao residuos organicos obtidos apos
sucessivas extracdes e lavagens com éter, acidos sulfuricos, hidroxidos de soédio
diluido e alcool (CHECCI, 2003; PARK; ANTONIO, 2006).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar caracteristicas fisico-quimicas da polpa in natura do fruto do abacaxi
(Ananas comosus L, Merril.) proveniente do municipio de Buritis, estado de
Rondonia, Brasil.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Quantificar os teores de umidades, cinzas, acucares redutores em glicose, pH
e solidos soluveis da polpa in natura do abacaxi .

e Comparar os resultados obtidos com os da literatura.
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4 METODOLOGIA

O fruto do abacaxi utilizado neste trabalho foi adquirido em uma chéacara
localizada na cidade de Buritis, Rondénia, Brasil. Colhido no estagio de maturacéo e
conduzido ao Laboratério de Bromatologia da Faculdade de Educacdo e Meio
Ambiente — FAEMA para realizar as analises da polpa.

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, utilizando-se a polpa
do fruto in natura e seguindo-se as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1988).

Determinou-se os valores de pH, umidade, cinzas, acUcares redutores em
glicose e sdlidos soluveis (SS), com os resultados expressos em média e desvio-

padrao.

4.1 DETERMINACAO DO pH

Foram pesadas 10 g da amostra em balanca analitica marca Gehaka, modelo
AG: 200 e transferida para um grau com pistilo para ser macerada. Apos macerada a
amostra foi diluida em 100 mL de agua destilada a qual foi agitada por alguns
minutos. O pH foi determinado pela imersdo direta do elétrodo na solucéo,
utilizando-se o pHmetro digital, marca Qualxtron, modelo Q x1500, devidamente

calibrado com solucfes tampéo de pH 4 e 7.

4.2 DETERMINACAO DE CINZAS

Para determinar o teor de cinzas, pesou-se em balanca analitica, 5,0 gramas da
amostra em vidro relogio e transferido a um cadinho de porcelana previamente seco,
esfriado e pesado. Em seguida, o conjunto foi levado a mufla, marca Quimis, modelo
Q-318M25T a temperatura de 550°C, até obtencdo de cinzas brancas ou
ligeiramente acinzentadas. Apés incinerada a amostra foi colocada em um
dessecador contendo silica gel para esfriar e para posterior pesagem. O teor de

cinzas foi calculado de acordo com a equacéo 2.
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% (m/m) = 100 X N ?
P

Onde:

N = massa de cinzas (g)

P = massa inicial da amostra (g)

4.3 QUANTIFICACAO DO TEOR DE UMIDADE

A quantificagdo do teor de umidade foi realizada pelo método de secagem em
estufa a 105°C, utlizando-se estufa marca Medicate, modelo MD 1.2.
Primeiramente, ligou-se o0 equipamento para aquecimento prévio. Em seguida,
pesou-se em balanca analitica marca Gehaka, modelo AG: 200, 5,0 g da amostra
em cadinho de porcelana seco e pesado. O transporte dos cadinhos foi feito com o
auxilio de uma pinga para evitar a passagem da umidade das méaos. Os cadinhos
foram colocados na estufa a temperatura de 105°C por aproximadamente quatro
horas, depois retirados da estufa com uma pinca e transferidos para um dessecador
com silica gel, até atingirem a temperatura ambiente. Depois, 0 conjunto cadinho
mais amostra foi pesado. Repetiu-se esse procedimento até que a amostra atingisse
massa constante. As analises e a coleta dos dados foram feitas a cada intervalo de
duas horas. A massa do cadinho vazio foi descontada para obter a massa do

residuo. Os calculos para determinar o teor de umidade foram feitos de acordo com

a equacao 3.

% (m/m) = 100 X N (3)
P

Onde:

N = massa do residuo seco (g)

P = massa inicial da amostra (g)
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4.5 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS

A determinagdo de sdlidos soluveis foi feita em refratbmetro de bancada,
modelo Biobrix através da leitura direta de uma pequena quantidade da amostra

liquida. Os resultados foram expressos em °Brix.

4.6 QUANTIFICACAO DE ACUCARES REDUTORES EM GLICOSE

Primeiramente foram preparadas as solugbes de Fehling A e Fehling B, que
sdo solucbes de sulfato de cobre pentaidratado (CuSO,45H,0) em meio acido
(H2SO,4) e solucdo de tartarato duplo de sodio e potassio (C4H4sKNaOg4H20) em
meio basico (NaOH), respectivamente. Depois, pesou-se 5,0 gramas da amostra que
foi diluida em 500 mL de &agua destilada e, posteriormente, filtrada em papel
qualitativo. Essa solugcdo da amostra foi armazenada para analise posterior.

Em um erlenmeyer de 250 mL foram adicionados 10 mL da solucéo de Fehling
A, 10 mL da solucédo de Fehling B e 40 mL de agua destilada. Em seguida, essa
solucéo foi levada ao aquecimento em manta aquecedora e, ao entrar em ebulicéo,
foi titulada com a solucdo da amostra. Apés a fervura, foram adicionadas trés gotas
do indicador azul de metileno 1% e depois continuou-se a titulacdo até que a cor
azul comecasse a desaparecer, havendo formacédo de um precipitado vermelho tijolo
do 6xido cuproso (Cu20) no fundo do erlenmeyer. O célculo para o teor de acucares
redutores foi feito de acordo com a equacao 4.

% (m/m)=100xAxa (4)
PxV
onde:
A = volume total da solucdo da amostra (mL)
a = massa de glicose correspondente a 10 mL das solucdes de Fehling (5 mg de
glicose/mL da solucao)
P = massa da amostra (Q)

V = volume da solucéo da amostra gasto na titulacéo (mL)
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5 RESULTADOS E DISCUSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises de pH, umidade,
cinzas, acUcares redutores, sélidos solUveis obtidos para o fruto abacaxi.

Tabela 1 — Caracterizacao fisico-quimica da polpa in natura do fruto abacaxi.

Parametros Valores obtidos*
pH 4,98 + 0,02
Umidade (%) 86,33+0,2
Cinzas (%) 0,32 +£0,04
AcuUcares Redutores em Glicose (%) 0,62 £ 0,01
Sélidos Soluveis (SS) (°Brix) 12,53 + 0,05

* média £ desvio padrado (n= 3)

O valor de pH do abacaxi (4,98) obtido neste trabalho é semelhante a outros
resultados da literatura que indica o carater acido da amostra. Para Reinhardt;
Medina (1992), o abacaxi apresenta o valor do pH 4,38, sendo préximo ao resultado
obtidos da amostra analisada. De acordo com Gava; Silva; Frias (2008), a
determinacdo do pH é um fator principal na limitacdo de tipos de microorganismos
capazes de desenvolver no alimento, sendo que a maioria dos microorganismos se
desenvolve em torno do pH neutralizado (6,6 a 7,5).

O teor de sdlidos soluveis encontrado na amostra do abacaxi realizado neste
trabalho foi de 12,53 °Brix, obtendo um resultado aproximado a de Choairy et al.
(1994) que apresentou em torno de 12,4 a 15,7 °Brix. De acordo com as Normas de
Classificacdo do Abacaxi Programa Brasileiro para a Modernizacédo da Horticultura -
PBMH (2003), considera que os resultados obtidos acima de 12 °Brix o fruto é
considerado maduro.

O teor de aguUcares redutores em glicose determinado na amostra do fruto
abacaxi foi de 0,62% sendo aproximado ao da literatura que é 0,57% a
0,72%(PEREIRA et al., 2007).
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O teor de umidade do fruto encontrado neste trabalho foi de 86,33%. De acordo
com Bortolatto; Lora (2008) tem apresentado uma andlise com uma meédia de
83,78%, e com semelhangas a este foi encontrado na tabela do IBGE (85,4% e
86%).

O teor de cinzas obtido na amostra foi de 0,32%, valor proximo ao da literatura
que é 0,38% (SALINAS, 2002). O mesmo autor afirma que os resultados da
caracteristica mineral de uma amostra vegetal sofrem influencia do solo onde

crescem.
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados pode-se afirmar que a polpa do fruto abacaxi é
acida com alto teor de umidade. E apresentando-se valores de soélidos sollveis,
cinzas, acUcares redutores de acordo com a literatura.
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