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Introducao

O Brasil apresenta uma grande biodiversidade de espécies frutiferas, favorecidas pelas suas
condigdes climaticas (MATIETTO, 2010). O abacaxi (Ananas comosus L. Merril) é um fruto oriundo da
América do Sul, no qual pode ser cultivado em qualquer regido quente do mundo, sendo mais
predominante em regides tropicais e subtropicais (CRESTANIL et al., 2010). Ele pode ser consumido in
natura, na forma de ingrediente em produtos alimentares como: sorvetes, doces, picolés, refrescos e
sucos caseiros, além de enlatado, em calda, cristalizado, em forma de passa, entre outros.

0 abacaxi rico em nutrientes como agucar, sais minerais e vitaminas (A, B1, B2 e C), que sao
essenciais a um bom desenvolvimento na formacao 6ssea do adolescente e seu consumo continuo
também pode auxiliar na prevenc¢do de doencas como arteriosclerose, artrite e infeccdes na garganta
(SOARES et al,, 2004).

A busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis estimula novos processos de producio.
O desenvolvimento de alimentos utilizando residuos industriais é uma alternativa de minimizar o
descarte ao ambiente e utilizar como matéria prima de qualidade, na fabricacdo de alimentos ricos em
nutrientes (ROCKENBACH, 2008). Pesquisas recentes, demonstram uma tendéncia pelo aproveitamento
de residuos provenientes de cascas, bagaco, sementes de frutas (SILVA, 2017; VIEIRA, 2017).

Neste contexto o muffins com adi¢do da casca do abacaxi, vem a ser uma alternativa de utilizagdo
desse residuo principalmente na alternativa de atender o publico infantil em suas merendas ou lanches
rapidos. Ele é caracterizado por ser um produto de panificacdo, feito para ser individual e de rapido
consumo, sdo semelhantes ao cupcakes em tamanho e tempo de preparo.

0 objetivo do trabalho foi aproveitar os residuos da casca do abacaxi para utiliza-los na elaboracao
de muffins e gerar informagdes através da avaliacdo das suas caracteristicas fisico-quimicas.

Material e Métodos
Material

Os ingredientes e por¢des utilizadas para elaborar o muffins foram: casca do abacaxi (200 g),
farinha de trigo (250 g), bicarbonato de sédio (10 g), manteiga (75 g), ovo (1 unidade) agticar mascavo
(86 g), agua filtrada (75 g), canela em pé (10 g), uva passa (48 g), granola (60 g), canela em pé (10 g).
Seus ingredientes foram adquiridos no comércio, ambos da cidade de Jodo Pessoa-PB.
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Obtengdo dos residuos

Os abacaxis foram lavados em agua corrente, sanitizadas em solu¢do de 100 ppm de cloro ativo
por 15 minutos e enxaguados em agua corrente. Em seguida foram retiradas suas cascas para serem
cortadas transversal e longitudinalmente que foram reservadas para formular o mulffins.
Elaboragdo do muffins

0 residuo das cascas de abacaxi, agua filtrada e a canela em pd, foram submetidos ao processo de
cocgdo a 1002C durante 5 minutos. Os demais ingredientes foram misturados separadamente e
posteriormente incorporados a mistura com os residuos e homogeneizados manualmente por 5
minutos, a massa resultante ficou em repouso por 5 minutos para ser dispostas em forma de inox em
forno convencional por 20 minutos a 1802C, ap6s assado foi acondicionado em embalagens de
polietileno adequadas para alimentos.

Andlises fisico-quimicas

0 muffins, foi analisado em triplicata, quanto aos parametros de teor de umidade pelo método
padrao de estufa a 105°C até massa constante, sélidos totais obtida pela diferenca da umidade
encontrada, so6lidos solaveis totais (SST) expressos em 9Brix e determinados pelo procedimento
refratométrico, acidez total titulavel (ATT) pelo método acidimétrico titulando-se a amostra com
solucdo de NaOH 0,1 M, pH pelo método potenciométrico e cinzas incineracdo em mufla a 550°C, de
acordo com as metodologias descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de acido
ascorbico pelo método titulométrico usando o 2,6 diclorofenol indofenol sédio (AOAC, 2000); ratio, por
meio da relagdo dos SST e ATT; atividade de dgua (aw), determinada em equipamento Aqualab modelo
3TE, da Decagon Device; cor determinada em espectrofotdmetro portatil Hunter Lab Mini Scan XE Plus,
modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L*, a* e b* em que L* define a luminosidade (L* = 0 - preto e
L*=100 - branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde; +b* amarelo
e -b* azul). A partir destes valores, calcularam-se os valores de croma (c*) (equacdo 1) e dngulo de

tonalidade (h°) (equacgao 2):
= J@)HPP? (1)

h* = tan"'b*/a* (2)

Resultados e Discussdo
Apresentam-se na Tabela 1 as caracterizagdes fisico-quimicas e colorimétricas do muffins
elaborado com residuo da casca de abacaxi.

Tabela 1. Médias e desvio padrao da caracterizacdo fisico-quimica e colorimétricas do muffins de
residuos do abacaxi

Parametros Muffins

Teor de Umidade (%) 25,13 +1,369
Solidos Totais (%) 74,87 £ 2,461
Atividade de agua (aw) 0,865 + 0,002
Solidos Soluveis Totais (SST) (°Brix) 18,83 £ 0,290
Acidez total titulavel (ATT) (% 4acido citrico) 0,068 £ 0,004
Relagdo SST/ATT 292,64 + 1,989

pH 9,41 £ 0,020

Luminosidade (L*) 38,77 + 0,103
Intensidade de vermelho (+a*) 11,00 + 0,046
Intensidade de amarelo (+b*) 30,87 £0,127
Croma (c*) 32,77 £0,129

0 teor de muffins apresentou-se alto com 25,13%,5,0%, ou seja, acima do padrao estipulado por
BRASIL, o qual deve ser no maximo 14,0%. Valores préximos ao encontrado por Vieira et al. (2017) ao
formular cupcake, utilizando a farinha da casca de meldo, verificando valores de 26,77%. A atividade de
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agua presente no muffins foi de 0,86, valores inferiores foi reportado por Silva (2017), ao desenvolver
bolo tipo cupcake adicionados de farinha de residuo de acerola 0,55. O resultado da alta atividade de
agua pode ser explicado pela alta quantidade de agiicares na formulagio, pois a mesma envolve
exatamente os cristais de agticar presente no material. Logo o muffins, necessita de cuidados voltados a
seguran¢a alimentar relacionados as etapas de armazenamento do produto pois segundo Ribeiro e
Seravalli (2007) valores de atividade de agua superior a 0,600 desencadeiam o desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis ao alimento comprometendo sua vida de prateleira.

O muffins apresentou teor de s6lidos soltiveis de 18 °Brix. Ao avaliar a qualidade de biscoitos tipo
cookie formuladas com niveis de 2 ,4 e 6% de farinha de aveia em substituicdo a farinha de trigo,
verificaram os teores médios entre 27 e 33 °Brix. Quanto a acidez total titulavel o muffins apresentou
baixa acidez 0,068, mostrando-se resultados favoraveis para a conservacdo do produto, uma vez que
indices de baixa acidez reduzem e inibem o a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes tornando
os alimentos estaveis (MATTIUZ et al,, 2004).

0 parametro de ratio indica a relagdo entre os sdlidos soltveis totais e acidez total titulavel do
produto, segundo Silva et al. (2016) para o consumidor brasileiro a preferéncia de sabor encontra-se
em produtos que apresentem elevados niveis de teores de Sélidos Soluveis Totais e baixa acidez, logo
altos valores do parametro indica teoricamente uma excelente aceitabilidade de sabor do produto,
apresentando o mesmo 6timo valores.

Quanto ao o pH verifica-se um indice basico (9,41), valores de pH basicos também foram
encontrados por Dias et al. (2006) ao desenvolver biscoito tipo cookie, apresentado valores médios de
7,6 a 7,8 o mesmo reporta que valores entre 6,5 e 8,0 estdo enquadrados na faixa normal para biscoitos.
O resultado do muffins esteve acima dos valores encontrados, o que pode ser explicado pela tecnologia
de elaboracao e os ingredientes que sdo diferentes as dos biscoitos.

Quanto a anadlise colorimétrica o muffins apresentou baixa luminosidade (38,77) e a intensidade
de amarelo (30,87) se sobressaiu da intensidade de vermelho (11,00), consequentemente contatando-
se um baixo indice de croma (32,77), quanto menor o grau de croma mais préximo o material encontra-
se para a cor cinza.

Conclusido

O muffins elaborado apresentou um elevado teor de umidade e atividade de 4gua evidenciando
estudos para ferramentas de qualidade voltadas a seguranca alimentar que garantam um bom
armazenamento, entretanto parametros favoraveis com baixa acidez e boa relacdo sélidos
soluveis/acidez. Esses parametros indicam que sua elaboragio pode ser viavel para o aproveitamento
do residuo, tornando-se relevante o desenvolvimento de alimentos com partes normalmente
desprezadas e que podem ser aproveitadas para melhorar a qualidade e a diversidade dos produtos.
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