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“O Aproveitamento Integral de
Alimentos surge como uma medida
sustentavel, que proporciona, além da
diminui¢do dos residuos resultantes do
descarte destes alimentos, 0
enriquecimento e a complementacdo

nutricional das refei¢des.”
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RESUMO

O abacaxi € uma das frutas mais populares do mundo, destaca-se pelo seu alto valor energético
e seu valor nutritivo, chamando assim a aten¢do de varios pesquisadores (GRANADA et al,
2004). O desperdicio de alimento é um problema que afeta 0 mundo todo e chega a atingir um
terco de toda comida produzida. No Brasil isso ndo ¢ diferente devido aos habitos alimentares,
muitas cascas de frutas, folhas e talos de hortali¢as sdo jogados no lixo. Tudo isso devido a falta
de conhecimento de como reutilizar residuos, antes considerados “lixo”, para produzir
alimentos, contribuindo em uma dieta mais rica em nutrientes. O que a maioria das pessoas ndo
sabe € que estes alimentos podem conter nutrientes como vitaminas, carboidratos, proteinas e
fibras em quantidades superiores a fragdo do alimento tradicionalmente utilizada, e que podem
ser aproveitados, diminuindo os gastos com alimentacdo, melhorando a qualidade nutricional
do cardapio e reduzindo o desperdicio. A demanda por produtos alimenticios saudaveis tem
crescido nos ultimos anos. Diante desse contexto, esse trabalho teve como objetivo principal
realizar estudos e pesquisas sobre como consumir integralmente o abacaxi, suas partes

convencionais e ndo convencionais para evitar desperdicios.

Palavras-Chave: Desperdicio; Aproveitamento; Novos Produtos.



ABSTRACT

Pineapple is one of the most popular fruits in the world, it stands out for its high energy and
nutritional value, thus drawing the attention of several researchers (GRANADA et al., 2004).
Food waste is a problem that affects the whole world and reaches up to a third of all food
produced. In Brazil this is no different due to eating habits, and many fruit peels, leaves and
stems of vegetables are thrown in the trash. All of this is due to the lack of knowledge on how
to reuse waste - previously considered “garbage” - to produce food, contributing to a diet that
is richer in nutrients. What most people do not know is that these foods may contain nutrients
such as vitamins, carbohydrates, proteins and fibers in quantities greater than the function of
the traditionally used food, and that they can be used, reducing food expenses, improving the
nutritional quality of the food. menu and reducing waste. The demand for healthy food products
has grown in recent years. Given this context, this work had as main objective to carry out
studies and research on how to fully consume pineapple, its conventional and unconventional

parts to avoid waste.

Keywords: Waste; Utilization; New products.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é 0 maior produtor mundial de frutas tropicais e devido a diversidade de solo
e de clima, é possivel a producdo de frutas de clima temperado e subtropical, produtos com
potencial para o mercado externo. Destaca-se na producdo mundial de frutas, ocupando a
terceira posicdo, precedida da China e da India, com base em estatisticas divulgadas pela
Organizacdo de Alimentacdo e Agricultura das Nacdes Unidas - FAO (ANTONIALLI,
SANCHES, 2008).

O abacaxi (Ananas comosus), simbolo de regifes tropicais e subtropicais, tem grande
aceitacdo em todo o mundo tanto na forma natural, quanto industrializado, agradando aos olhos,
ao paladar e ao olfato. Por essas razdes e por ter uma “coroa”, coube-lhe o titulo de “Rei dos
Frutos Coloniais”. O abacaxi € uma fruta muito apreciada, sendo consumido in natura, enlatado,
congelado, em calda, cristalizado, em forma de passa e picles e utilizado na confeccéo de doces,
sorvetes, cremes, balas e bolos (CRESTANI et al., 2010).

Quando se consome 0 abacaxi € comum gerar 0s seguintes residuos: a coroa, a casca,
as extremidades e o cilindro central. Com relacdo as cascas, estas juntamente com o cilindro
central correspondem a 38% do peso do fruto. Tanto a casca como o cilindro central do abacaxi
podem ser considerados boas fontes de fibra alimentar, apresentando um papel importante no
processo digestivo (DINIZ, 2017). Em um estudo realizado por Julio Zanella (2006), foi
verificado que a casca do abacaxi apresenta diversos nutrientes, tais como proteinas, lipideos,
fibras, vitamina C, célcio, potassio e fosforo.

A casca do abacaxi destaca-se pela presenca de minerais (4,74% base seca) como
calcio, s6dio, magnésio e potassio, como também pelo contetdo de fibras (17,92% base seca).
(NERES et al., 2015)

O desperdicio de alimentos esta entre os maiores problemas enfrentados no Brasil,
chegando a cerca de 26 milhdes de toneladas de lixo por ano. De cada 100 caixas de produtos
alimenticios produzidos, apenas 61 chegam a mesa do consumidor, o restante se transforma em
residuo urbano (STORCK et al., 2013). Assim, a producdo agricola traz consigo um grande
desafio para a industria de alimentos, que € o desenvolvimento de estratégias eficazes e de baixo
custo para reduzir o desperdicio. Dessa forma, a utilizacdo de partes de alimentos que
normalmente sdo desprezadas, como cascas, talos e folhas, em sucos, doces, geleias e farinhas,

seria uma boa alternativa (ERKEL et al., 2015). As farinhas de cascas de frutas ja sdo produtos
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pesquisados e conhecidos, mas utilizados normalmente em biscoitos e cookies. (ARAUJO,
2019)

Com base nesse contexto, e no respectivo Tema Integrador - Aproveitamento de
Alimentos, o objetivo deste trabalho é fazer pesquisas sobre como consumir integralmente o
abacaxi, suas partes convencionais e ndo convencionais para evitar desperdicios. A escolha da
fruta foi tida porque o Brasil € um dos maiores produtores de abacaxi do mundo, 0 mesmo é
muito popular por ser uma fruta tropical. Também, deseja-se mostrar que é possivel a
reutilizacdo da fruta na producdo de novos produtos além do consumo integral do abacaxi ja
que no Brasil, ha desperdicio de alimentos por aproveitamento inadequado dos mesmos.

O trabalho esta organizado em 4 itens, sendo eles: introducao; a metodologia empregada
para a pesquisa cientifica, um breve referencial bibliografico, onde serdo apresentados,
respectivamente, conceitos e dados sobre aproveitamento de alimentos e sobre os aspectos
nutricionais do abacaxi no Brasil. E ao final do mesmo, apresentar-se-a algumas consideracoes

finais.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

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

convencionais da fruta, a partir de uma breve pesquisa bibliografica.
1.1.2 Objetivos especificos
e Demonstrar a composi¢do nutricional do abacaxi, polpa e casca,;
e Demonstrar os beneficios do abacaxi para o organismo;

e Abordar trabalhos académicos onde partes convencionais e ndo convencionais do

abacaxi foram aproveitados, ocasionando o aproveitamento integral do abacaxi.
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2 METODOLOGIA

Foi desenvolvido uma revisao bibliogréafica, elaborada através de pesquisas e resenha
de dados da literatura cientifica. A pesquisa bibliogréfica baseou-se principalmente nas
atribuicdes de diversos autores citados sobre o tema abacaxi. Destarte, 0 passo primario para o
desenvolvimento da pesquisa bibliografica formou-se na exploracdo de documentos e artigos
de pesquisa. Para a identificacdo de material bibliografico, foram utilizadas as expressoes
abacaxi, reaproveitamento de residuos, tecnologia de frutas, consumo do abacaxi no Brasil, e
em todas outras combinagdes possiveis.

Os artigos e trabalhos na area, foram acessados a partir de plataformas digitais de dados
Scientific Electronic Library Online (Scielo) e Google Académico. Todos os artigos e trabalhos
foram analisados seguindo a proposta de andlise tematica, fazendo inicialmente a leitura do
acervo disponivel, a identificacdo dos eixos tematicos e destinados aos seus respectivos centros

de entendimento.
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3 DESENVOLVIMENTO

Este item trata de uma breve revisdo da literatura, sendo dividido em cinco subsecdes, a
primeira é sobre o aproveitamento de alimentos no Brasil. A segunda aborda aspectos acerca
do abacaxi no Brasil. A terceira trata da composic¢ao nutricional do abacaxi. A quarta
apresenta efeitos do consumo de abacaxi para a saude. E a quinta subsec&o refere-se ao
aproveitamento integral do abacaxi em trabalhos académicos.

3.1 Aproveitamento de alimentos no Brasil

No Brasil cerca de 26 milhdes de toneladas de residuos sdo gerados, das quais estimam-
se perdas no plantio e na colheita (10%), nas etapas de manuseio e transporte (50%), e
desperdicio pelo consumidor (10%). Este Gltimo ocorre devido ao desconhecimento dos
principios nutritivos dos alimentos, bem como o seu aproveitamento inadequado,
armazenamento e refrigeracédo inapropriados. Cerca de 68 mil toneladas de alimentos véo parar
no lixo diariamente (BUENO, 2019).

O combate ao desperdicio pode comecar de maneira bem simples, como através do
aproveitamento das partes tradicionalmente ndo usadas dos alimentos. O aproveitamento
integral de alimentos significa usar os nutrientes contidos em partes usualmente ndo
aproveitadas tais como talos, cascas, sementes, folhas, entre outros, permitindo a preparacéo de
novas receitas saudaveis e criativas para o cotidiano, contribuindo para uma alimentacdo mais
rica (SAMPAIO et al., 2017).

A elaboracéo de bolos, geleias, doces, pées, entre outros, a partir do aproveitamento dos
residuos alimentares, tem se tornado uma Otima alternativa para evitar o desperdicio e
enriquecer nutricionalmente os alimentos. Isso é de suma importancia, pois as partes
consideradas usualmente ndo consumiveis e que sdo descartadas, também apresentam valor
nutricional relevante. Deste modo, a preocupacdo com este desperdicio € essencial, pois um
grande volume de alimento considerado perdido e ndo aproveitado, pode ser usado para
alimentar milhdes de pessoas que ndo tem acesso a uma alimentacdo saudavel (SAMPAIO et
al., 2017).

O aproveitamento integral de frutas e hortalicas (polpa, cascas, talos e folhas), na
elaboracdo de novos produtos, € uma alternativa tecnologica limpa que esta ao alcance de todos,
pois pode ser aplicada tanto no ambiente industrial como residencial. A utilizagdo do alimento,
de forma sustentavel, reduz a producdo de lixo orgénico, prolonga a vida util do alimento,
promove a seguranca alimentar e beneficia a renda familiar (SILVA; RAMOS, 2009). Além
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disso, o aproveitamento integral de frutas e hortalicas, como forma de incentivo ao consumo
desse grupo de alimentos, € uma prética alimentar saudavel e contribui para a promocéo da
satde (MINISTERIO DA SAUDE, 2004) e minimizacdo do impacto ao meio ambiente
(SOAVE et al., 2014).

Apo6s pesquisas, a melhor forma de reaproveitamento de partes ndo convencionais,
como cascas e talos, em sintese, devido ao alto desperdicio dessas partes, seria na utilizagdo em
receitas, chas e in natura. Porém, antes de qualquer parte ndo convencional ser ingerida, deve-
se fazer uma breve pesquisa sobre os beneficios ou maleficios do produto a ser consumido. A
utilizacdo de cascas de frutas como matéria-prima para a elaboracdo de doces, compotas,
farinhas e geleias pode ser alternativa para o aproveitamento integral do fruto e reducdo do

desperdicio, além de agregar valor nutricional ao mesmo (RORIZ et al., 2012).

3.2 Abacaxi no Brasil

A cultura do abacaxi sempre se destacou na fruticultura, gracas ndo so as qualidades
deste fruto bastante apreciado em todo o0 mundo, mas principalmente pela alta rentabilidade da
cultura e importancia social de seu cultivo como atividade que requer intensiva médo-de-obra
rural (CUNHA et al., 1994).

O abacaxi é uma das frutas mais populares do mundo por ser uma fruta tropical. Sobre
a producdo mundial do abacaxi, esta fruta ocupa a oitava posi¢cdo em producdo e a 112 em area
colhida. O continente asiatico € o principal produtor desta fruta, pois da producdo mundial de
12,79 milhdes de toneladas anuais em 1997, cerca de 51,70% (6,615 milhdes de toneladas
anuais) s&o produzidos na Asia (IBGE FAO, 1998). E o Brasil destaca-se com uma participagio
de 48,23%, sendo assim podemos afirmar que o Brasil € um dos maiores produtores mundiais
de abacaxi, produzindo cerca de 32 milhdGes de toneladas em 2,2 milhGes de hectares
(GRANADA et al., 2004).

A area plantada de abacaxi no Brasil tem crescido na década de 1990, com destaque
para as novas zonas produtoras do Norte (Sul do Para e Tocantins) (IBGE, 1999). Os plantios,
em sua maioria, sao feitos em sistemas de filas simples, com baixas densidades (25.000 a 40.000
plantas/ha), o que tem contribuido para o rendimento médio nacional relativamente baixo (cerca
de 22.000 frutos/ha ou 30 t/ha) (SANTANA et al., 2001). Mas a maneira de producéo da fruta
ainda é do tipo convencional com dependéncia do uso de agroquimicos e manejo excessivo do

solo.
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O Brasil é considerado um dos principais centros de diversidade genética do abacaxi,
mas seus principais sdo as cultivares Cayenne (Smooth Cayenne) (Figura 1), Pérola
(Pernambuco) (Figura 2) e Boituva (amarelo comum) (Figura 3) sdo as mais produzidas no
Brasil. A extensdo do pais e sua inser¢do, em grande parte, nas zonas de clima tropical e
temperado possibilitaram o cultivo de diferentes variedades de frutiferas nativas e exéticas.
Vérias pesquisas com 0 abacaxi estdo sendo desenvolvidas no Brasil com o intuito de elevar
sua qualidade e, consequentemente, a competitividade em termos de comercializacdo nos
mercados interno e externo (GRANADA et al., 2004).

Fonte: KENSNURSERY (2020).
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Figura 2. Abacaxi de cultivar Pérola.

Fonte: ONETONE (2020).

Figura 3. Abacaxi de cultivar Boituva.

Fonte: GLOBO (2017).

Estudos mais recentes evidenciaram a ocorréncia de maior variacdo morfoldgica nos
tipos selvagens e cultivares do género Ananas nas areas situadas ao norte do Rio Amazonas,
nas regides do Orinoco, Rio Negro, Amapa e Guianas, do que nas regides Sul do Brasil e Norte
do Paraguai (LEAL; COPPENS D’EECKENBRUGGE, 1996). Tipico de regides tropicais e
subtropicais, o abacaxizeiro produz melhor em locais com temperaturas mais altas, onde ha
chuvas constantes no ano ou sistema de irrigagdo. De acordo com andlise do Ministério da
Agricultura, a necessidade de agua da planta varia ao longo do ciclo, depende do estagio de
desenvolvimento e das condi¢des de umidade do solo (BORGES, 2012).

A Paraiba é o segundo maior produtor de abacaxi do Brasil, segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). A fruta é cultivada em uma area de 10.912
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hectares, em municipios do Litoral, Zona da Mata e Agreste do Estado. Entre os municipios
paraibanos que lideram a producédo de abacaxi estdo Itapororoca, Aracagi, Santa Rita, Pedras
de Fogo, Lagoa de Dentro e Curral de Cima. Ainda de acordo com o IBGE, a abacaxicultura
garante um faturamento médio de mais de R$ 345.276.000,00 ao ano, com base em uma
produtividade de 30.689 frutos por hectare (G1 PB, 2019).

Comandando a producéo de abacaxi no Brasil tem-se o estado do Parg, segundo a tabela
de Producéo brasileira de abacaxi em 2018, com dados do IBGE, houve uma producdo de
426.780 frutos plantados em 18.779 hectares. Somente o Piaui ndo produziu o fruto no Brasil
(EMBRAPA, 2018). O pesquisador da Embrapa Mandioca e Fruticultura, Davi Theodoro
Junghans, informa em uma consultoria que o abacaxizeiro é uma planta herbécea, cujo cultivo
se adapta sob uma longa faixa de temperatura, que vai de 5° C a cerca de 40° C. Contudo, é no
intervalo de 22° C a 32° C que a planta apresenta o melhor desenvolvimento das folhas e raizes.
O solo precisa ser bem drenado, arejado e com pH entre 4,5 e 5,5. O plantio do abacaxi é
indicado entre o fim do periodo seco e o inicio do chuvoso, mas pode ocorrer em qualquer
época do ano se houver irrigacéo no local. A colheita € feita 0 ano todo, com concentracao entre
novembro e fevereiro (JUNGHANS, 2016).

Os consumidores, na hora da compra do abacaxi, priorizam a colora¢do da casca, a
firmeza da polpa, tamanho e aparéncia. No entanto, a acidez dessa fruta traz como a principal
causa do descontentamento (PEREIRA, 2013).

3.3 Composicao nutricional do abacaxi
O consumo do abacaxi gera residuos, tais como a coroa, a casca, as extremidades e o

cilindro central. As cascas, junto com o cilindro central, correspondem a 38% do peso do fruto

(DINI1Z, 2017). O abacaxi, com suas respectivas partes, é apresentado nas Figuras 4 e 5.

Figura 4. Partes do abacaxi.
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Fonte: ESTIENE (2015)

Figura 5. Anatomia de um abacaxi.

Apice
Ovario Coracgéao ou
Eixo Central
Polpa
Casca

Base

Frutilho
tipo baga

Fonte: PRADO (2014).

O abacaxi se destaca por seu valor energético, sua composicdo de acUcares e valor
nutritivo, ja que apresenta sais minerais (calcio, fosforo, magnésio, potassio, sddio, cobre e
iodo) e vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina). Seu teor proteico e de gordura sdo inferiores a 0,5%
(SANTO et al., 2010). A composic¢do nutricional do abacaxi foi elaborada baseada em dados
da tabela TACO (Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos, versdo 2011 e do trabalho de
Gondim et al. (2005), podendo ser observada na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao centesimal do abacaxi (cru inteiro, casca e polpa) por 100 g da parte
comestivel.
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Abacaxi cru
_ inteiro Abacaxi polpa Abacaxi casca
Composicao
TACO TACO GONDIM etal. || GONDIM et al.
(2011) (2011) (2005) (2005)
Umidade (%o) 86,30 91,30 86,00 78,13
Energia (Kcal) 48,00 31,00 48,00 70,55
Proteinas (g) 0,90 0,50 1,00 1,45
Lipidios () 0,10 0,10 0,00 0,55
Colesterol (mg) NA NA NA NA
Carboidratos (g) 12,30 7,80 12,00 14,95
Fibra alimentar (g) 1,00 0,30 1,00 3,89
Cinzas (Q) 0,40 0,30 0,40 1,03
Calcio (mg) 22,00 14,00 22,00 76,44
Ferro (mg) 18,00 10,00 18,00 26,79
Sédio (mg) NA NA 0,30 0,71
Zinco (mg) NA NA <0,40 62,63
Cobre (mg) NA NA 0,30 0,45
Potéssio (mg) NA NA 131,00 285,87

Analisando a Tabela 1, comparando 0s nutrientes presentes no abacaxi cru inteiro,
somente a polpa e somente a casca, fica evidente que os muitos nutrientes estdo em maior
quantidade na casca do abacaxi, com exce¢do da umidade que apresenta maior quantidade na
polpa segundo TACO, 2011. O teor de potassio, na casca, chegou a duplicar em relacéo a polpa.
Mesmo com tantos nutrientes, a casca ainda € pouco aproveitada para elaboracao de alimentos.

Segundo GONDIM et al. (2005) a polpa ndo apresenta lipidios, enquanto TACO (2011)
constatou um total de 1,0%, mesma quantidade que abacaxi cru inteiro apresenta em analise.

Além dos beneficios nutricionais, o abacaxi possui uma enzima chamada bromelina,
que é considerada um digestivo natural. A bromelina possui acdo anti inflamatoria, ajudando
na circulacdo e edemas; acdo digestiva, porque a enzima desdobra as proteinas alimentares,
facilitando o melhor aproveitamento dos nutrientes, favorecendo e acelerando a digestdo
pesada; e tem acdo mucolitica, dissolvendo o muco ou catarro dos pulmdes, facilitando a
expectoracdo, além de ajudar no transito intestinal. A bromelina é um anti-inflamatério natural,
sendo muito eficaz na recuperacdo de contusdes e distensOes por seu potente efeito anti-
inflamatorio (TEIXEIRA, 2010).
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3.4 Efeitos do Consumo do abacaxi para a saude

O abacaxi, € uma das frutas mais populares do mundo, destaca-se pelo seu alto valor
energético e seu valor nutritivo, chamando assim a atencdo de varios pesquisadores.
(GRANADA et al., 2004). O abacaxi, além da imagem saudavel, comporta-se como agente
adocante, acidificante, corante e flavorizante. Ele contém uma enzima com diversos usos nas
industrias alimenticias e farmacéuticas, todos baseados em sua atividade proteolitica, esta
enzima é tanto usada no tratamento de problemas digestivos ou a quebra de gorduras ja que
quebra as proteinas em peptideos e aminoacidos que ajudam na digestdo, ela é chamada de
bromelina (SILVA, 2008).

Esta fruta tem um alto valor nutricional é considerada uma fonte de vitaminas, minerais,
fibras, fendis, acidos organicos e carboidratos, possui um valor elevado de agua com isso tem
reagBes quimicas, bioquimicas e o desenvolvimento de microrganismos. O abacaxi € um
excelente diurético, regula a atividade muscular do coracéo e auxilia no bom funcionamento
imunoldgico, auxilia contra tosse e demais infeccdes do aparelho respiratorio, atua em casos de
reumatismo e artritismo e é ténico cerebral (SCHERVENSQUY, 2015).

3.5 Aproveitamento integral do abacaxi segundo dados da literatura

Os principais residuos do abacaxi sdo a coroa, a casca, as extremidades e o cilindro
central, sdo considerados rejeitos da industria e ainda sdo fornecidos para os animais de forma
empirica (ROGERIO et al, 2007). Porém, tanto a casca como o cilindro central do abacaxi
podem ser considerados boa fonte de fibra alimentar, que apresenta um papel importante na
salde. A coroa do abacaxi € a Unica parte ndo comestivel da fruta, contudo, pode ser aproveitada
para a criacdo de mudas da planta pelo método de seccionamento do caule (LIMA et al., 2017).

Tendo em vista todos os nutrientes presentes na casca do abacaxi, conforme ja
apresentado na Tabela 1, € importante ter em mente que ele pode ser reutilizado para a producgéo
de bolos, geleia, cha, suco, doces, farofa dentre outras preparagdes e novos produtos. A presente
pesquisa traz alguns exemplos de alimentos com o uso da casca do abacaxi.

Borges et al. (2004) desenvolveram um estudo sobre a viabilidade da utilizagio de
residuos das industrias de conserva de abacaxi da regido de Pelotas —RS para a producdo de
suco. O processamento do suco-base foi feito a partir da obtengédo das cascas, centros e aparas
da fruta e consistiu das etapas de branqueamento, prensagem e filtragem. Os autores concluiram

que a elaboracdo de suco de abacaxi a partir de residuos de sua industrializacao é viavel.
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Cookie elaborado com adicéao de farinha de casca de abacaxi foi desenvolvido por Amy
Erkel e colaboradores (2015), que avaliou a aceitabilidade sensorial entre criangas, bem como,
a composicdo fisico-quimica do produto padrao e daquele com aceitagdo semelhante ao padréo.
Assim sendo, a farinha de casca de abacaxi pode ser considerada um potencial ingrediente para
adicdo em biscoitos e similares, podendo ser oferecida aos consumidores infantis com altas
expectativas de aceitacdo no mercado segundo os autores.

logurte adicionado da farinha da casca de abacaxi € outra op¢éo para evitar desperdicio.
Neres e colaboradores (2016), desenvolveram este produto. Diante dos resultados obtidos, o
iogurte elaborado tornou uma opcdo viavel para aqueles que buscam uma dieta saudavel devido
a alto teor de fibras.

Segundo Diniz (2017), pode-se aproveitar a casca do abacaxi no preparo de fermentado
alcodlico (“vinho da casca do abacaxi”). Os fermentados de frutas sdo as bebidas alcodlicas
obtidas da fermentacdo do mosto de fruta sa, fresca e madura. O fermentado alcodlico
produzido por esse autor a partir da casca do abacaxi apresentou caracteristicas fisico-quimicas
de qualidade similares aos valores de referéncia encontrados na literatura, e em conformidade
com os teores exigidos pela Legislacdo Brasileira, mostrando ser vidvel para producdo em
escala industrial ou familiar, gerando renda e evitando desperdicio.

Nascimento (2017) propde o desenvolvimento de uma formulacéo de geleia de polpa de
abacaxi utilizando sua casca como reaproveitamento de residuos organico, tendo em vista seu
potencial nutritivo e dos demais ingredientes utilizados, procurando assim obter um produto

com maior valor nutricional.
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4 CONCLUSAO

Com as pesquisas efetuadas para realizacdo do trabalho, pode-se observar que partes
como cascas, talos e folhas do abacaxi séo desperdigcadas e poderiam ser usadas em sucos,
doces, geleias e farinhas, visto que essas partes possuem grandes quantidades de nutrientes,
tornando-se uma boa alternativa para 0 aumento nutricional desses produtos.

Diante desse contexto, as pesquisas utilizando as partes convencionais e nao
convencionais do abacaxi para evitar desperdicios apresentou grande relevancia, com relagéo a
importancia socioecondmica, com valorizagdo de um residuo que seria descartado para a
producdo de novos produtos.

O trabalho possibilitou a interacdo do grupo, com o consenso sobre temas e tarefas
distribuidas para as integrantes. Além da interacdo do grupo, as pesquisas aprofundadas sobre
0 respectivo Tema Integrador - Aproveitamento de Alimentos - nos trouxeram conhecimentos
de como consumir integralmente o abacaxi para evitar desperdicios.

O Trabalho Integrador foi de suma importancia na obtencdo de conhecimentos sobre o
abacaxi, no reaproveitamento de residuos e nos beneficios que essa fruta pode fazer ao
organismo. O trabalho colaborou também em nosso conhecimento na formulagdo de uma
escrita mais complexa, envolvendo diversas unidades curriculares ja estudadas no Curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, tais como Portugués, Inglés, Geografia,
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal, Desenvolvimento de Produtos, Andlise de

Alimentos, entre outras.
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