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As frutas caracterizam-se por serem alimentos frageis, que exigem grandes cuidados na
colheita e pds-colheita. As perdas, que podem chegar a 60% da produgéo, ocorrem desde a fase
de cultivo até o manuseio da fruta na residéncia do consumidor. Boa parte poderia ser
aproveitada na elaboracdo de produtos como doces, geleias, sucos, biscoitos, bebidas
fermentadas e na produgéo de farinhas (EMAGA et al., 2007). Principalmente porque s&o grupos
importantes de alimentos que fornecem nutrientes essenciais ao homem, destacando-se as
fibras alimentares, os minerais e as vitaminas. Sendo assim, é importante a utilizagdo de cascas,
talos, folhas e carogos, pois 0 aproveitamento integral dos alimentos reduz o desperdicio e torna
possivel a criagdo de novas preparagdes visando melhorar a qualidade da alimentagdo da
populacdo, consequentemente a saude e a qualidade de vida das mesmas (GUIMARAES;
FREITAS; SILVA, 2010). Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo determinar a
composigdo centesimal incluindo as fragdes de fibras alimentares solUveis (FAS) e insollveis
(FAI) pelo método enzimatico-gravimétrico (991.43, AOAC, 1997) de farinha obtida da casca de
abacaxi (FCA) para futuras preparagdes culinarias.

O abacaxi foi adquirido no comércio de Belo Horizonte. Ap6s higienizagédo, a casca foi
separada e utilizada para a obteng&o da farinha, cortada manualmente e levada para secagem
em estufa com circulagédo de ar a 60 °C por 7 h. O material obtido apds secagem foi triturado em
liquidificador e armazenado ao abrigo de luz para posterior analise. A composigéo centesimal foi
determinada de acordo com as metodologias propostas pela Association of Oficial Analytical
Chemists (AOAC) (1997) e todas as andlises foram realizadas em ftriplicata; umidade por
dessecagdo em estufa a 105 °C até peso constante; residuo mineral fixo por incineragdo em

mufla a 550 °C; lipideos totais por extracdo etérea continua com solvente em aparelho de
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Soxhlet; proteina bruta via micro-Kjeldahl adotando-se o fator de conversdo de nitrogénio em
proteina de 6,25; fibra alimentar soluvel e insoluvel pelo método enzimatico-gravimétrico (991.43)
e carboidratos por diferenga. O valor energético foi obtido utilizando se os valores de Atwater.

Os resultados da composi¢do centesimal da farinha da casca do abacaxi (FCA) estao
apresentados na Tabela 1. Os valores foram expressos em média para 100 g de farinha. A
farinha da casca do abacaxi apresentou baixo teor de umidade (11,12%) que garante sua
conservagao por mais tempo e esta de acordo com o preconizado pela Agéncia Nacional de
Vigiléncia Sanitaria (ANVISA) que estabelece o teor de umidade de farinhas méaximo de 15 %.
Apresentou, ainda, baixo teor de lipideos, consideravel valor de proteinas e minerais totais. A
FCA comparada a de outras farinhas de origem vegetal (Tabela 1), principalmente de cascas e
sementes, demonstrou baixos valores de carboidratos, 0 que somado ao teor de lipideos
analisados confere um baixo valor energético ao produto. O alto teor de fibras alimentares
encontrado na FCA é compativel com os valores encontrados por outros autores (SOUZA,;
FERREIRA; VIEIRA, 2008; SILVA et al., 2001) em farinhas de casca de maracuja e semente de
abdbora. Destaca-se a importancia de se analisar e discriminar as fragdes correspondentes as

fibras soluveis e insollveis determinadas no presente trabalho.

Tabela 1 — Composicao nutricional da farinha da casca de abacaxi e de farinhas de vegetais

Teores (g 100 g-)
Composigao
FCA! FSA?2 FCM?

Energia (Kcal) 198,86 532,25 85,84
Umidade (g) 11,12 5,98 6,09
Carboidratos (g) 39,36 47,96 72,38
Proteinas (g) 5,54 5,00 11,76
Lipideos (g) 2,14 35,6 1,64
Fibra Alimentar Total(g) 37,70 64,87* 66,37*

Fibra insoluvel (g) 32,61 - -

Fibra soluvel (g) 5,09 - -
Minerais (g) 4,14 5,46 8,13
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* % de fibra alimentar na fragao de carboidrato.
1- Farinha da Casca do Abacaxi. Valores obtidos no presente trabalho.
2- Farinha de Semente de Abobora. Valores de SILVA et al., 2011.
3- Farinha de Casca de Maracuja. Valores de SOUZA; FERREIRA; VIEIRA, 2008.

A composi¢ao quimica centesimal de alimentos é a fonte de informagéo nutricional de
referéncia para elaboracdo de preparacdes, prescricdo dietética e alimentagdo funcional.
Segundo a legislagéo brasileira, alimentos com contetdo de fibra alimentar superior a 6 g por
100 g de alimento, podem ser atribuidos como “alto teor de fibras” (BRASIL, 2012). As
propriedades fisico-quimicas das frages da fibra alimentar proporcionam diferentes efeitos
fisiolégicos no organismo. A fibra insollvel & importante para o tratamento e prevengéo da
constipagé@o enquanto que a fibra soltvel proporciona saciedade e esta associada a redugédo dos
niveis séricos de colesterol, glicose entre outros. Assim, a substituicao parcial da farinha de trigo
por farinhas de vegetais em preparagdes oferece diversos beneficios, dentre eles o
enriquecimento com fibras e minerais, reducdo calérica e consequente alteragdo da carga
glicémica favorecendo o tratamento dietético para diversas alteragdes do metabolismo causadas
pela ingestdo deficiente de nutrientes e ingestdo excessiva de alimentos com alto teor de
gorduras e agucares simples (MELLO; LAAKSONEN, 2009). Portanto, a analise da composi¢ao
centesimal, incluindo das fragbes de fibras alimentares de novas farinhas é fundamental para
divulgar os dados e disseminar o uso de tais produtos como recursos alternativos para a
alimentagdo humana, mostrando-se fontes naturais de fibras alimentares.

Conclui-se que a farinha da casca de abacaxi apresentou valores nutricionais
satisfatorios, ~ caracterizando-se como  excelente fonte de fibras  alimentares
(37,70 %). Ainda, este estudo abre a perspectiva de novos trabalhos com a finalidade de
desenvolver outras farinhas obtidas de partes usualmente ndo utilizadas de alimentos, bem
como no desenvolvimento de novos produtos alimenticios funcionais, agregando valor nutricional

a preparagao e reduzindo o impacto ambiental.
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