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Resumo: Este trabalho objetivou caracterizar residuos de umbu-caja e cascas de
abacaxi desidratados. As analises de composi¢do centesimal e valor energético
foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da FATEC Sertdo Central,
mostraram que o umbu-caja se destacou em proteinas (6,33%), cinzas (3,07%) e
FDA (19,57%), enquanto o abacaxi apresentou maior FDN (40,27%). Ambos
exibiram umidade similares (~12,5%), baixo lipidico (~2,2%) e carboidratos
semelhantes (~24%). Os resultados demonstram o potencial destes residuos
como ingredientes e/ou matérias-primas funcionais, reduzindo desperdicios e
promovendo a economia circular.
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INTRODUGAO

A geragdo de residuos agroindustriais
representa um desafio ambiental e econdmico
de proporcbes globais. No contexto da
fruticultura, estima-se que aproximadamente 30-
50% da matéria-prima seja descartada na forma
de cascas, sementes e bagacos, subutilizando
valiosos recursos nutricionais e contribuindo
para a poluicdo ambiental (Ayala-Zavala et al.,
2011; Lau et al., 2021). Dentre os residuos com

pesquisas indicam que subprodutos de frutas
podem ser incorporados em produtos carneos,
como hamburgueres, conferindo funcionalidade
e reduzindo custos (Selani, 2015).

Por outro lado, o umbu-caja (Spondias tuberosa
X S. mombin), fruta nativa do Brasil, possui
residuos que sao particularmente ricos em
compostos bioativos, vitaminas e minerais (DE
FREITAS et al., 2024). Seus frutos sao
amplamente consumidos in natura ou na forma

potencial subexplorado, destacam-se as cascas
de abacaxi e os residuos de umbu-caja, que
frequentemente sdo desprezados mesmo com
consideravel valor nutricional e funcional.

O abacaxi (Ananas comosus) é uma das frutas
tropicais mais produzidas e consumidas
mundialmente, sendo que suas cascas
representam cerca de 35% do peso total da
fruta (Upadhyay; Lama; Tawata, 2013). Estudos
recentes tém demonstrado que estes residuos
possuem elevado teor de fibras alimentares,
compostos bioativos e propriedades
tecnoldgicas que permitem sua aplicagdo em
produtos panificaveis, como cookies e bolos,
melhorando suas caracteristicas nutricionais e
texturais (Jose et al.,, 2022). Adicionalmente,

de produtos processados (polpas, sucos,
sorvetes, picolés, etc.) em quase todo o Brasil
(Santos et al., 2010).

Rodrigues et al. (2024) destacam o significativo
potencial antioxidante e nutricional desta fruta,
cujos residuos podem ser valorizados como
ingredientes funcionais na industria alimenticia.
A valorizagado desses coprodutos alinha-se com
0s principios da economia circular,
transformando o que seria rejeito em matérias-
primas de alto valor agregado.

Neste contexto, o presente trabalho teve como
objetivo realizar analises fisico-quimicas dos
residuos desidratados de umbu-caja e cascas
de abacaxi, avaliando seu potencial como
coprodutos alimenticios. Através da analise
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centesimal e fisico-quimica, busca-se fornecer
subsidios cientificos para o aproveitamento
integral desses recursos, promovendo a
reducdo do desperdicio de nutrientes e a
minimizagao do impacto ambiental associado ao
descarte desses materiais.

MATERIAL E METODOS

Os residuos foram desidratados a 45 °C / 12h,
posteriormente triturados em moinho e
armazenados em embalagens de polietileno
para analises posteriores. As analises de
composi¢cao centesimal (umidade, cinzas,
lipideos, proteinas, fibras e carboidratos) foram
realizadas em ftriplicata, conforme metodologias
padrdo da AOAC (2010) no Laboratério de
Bromatologia e Quimica da FATEC Sertéo
Central — Quixeramobim - CE. A umidade foi
determinada por secagem a 105°C até peso
constante, cinzas por incineragcdo a 550°C,
lipideos por extracao com Soxhlet, e proteinas
pelo método micro-Kjeldahl (fator 6,25). As
fiboras dietéticas foram quantificadas pelo
método de Van Socest et al. (1991) e os
carboidratos calculados por diferencga.

O valor energético foi calculado utilizando os
fatores de 4 kcal/g (proteinas e carboidratos), 9
kcall/g (lipideos) e 2 kcall/g (fibras) (FAO Food
and Nutrition, 2003).

(a)

Figura 1: Residuo desidratado e triturado de
abacaxi (a) e umbu-caja (b).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O residuo de umbu-caja destacou-se com
maiores teores de proteinas, cinzas e fibras
(FDA), enquanto a casca de abacaxi apresentou
maior teor defibra (FDN), sugerindo
potencialidade nutricional entre os subprodutos
(Tabela 1).

Os teores de carboidratos totais nao
apresentaram diferenga significativa entre a
casca de abacaxi e o residuo de umbu-caja
(p>0,05), corroborando com a similaridade para
este parametro nos subprodutos.

Tabela 1: Composicdo centesimal de residuo
da casca de abacaxi e residuo de umbu-caja
desidratados em estufa (65 °C)

A Cascade Residuo de
Parametros ) P
Abacaxi umbu-caja
Umidade (%) 12,33 £ 1,152 12,67 £ 0,582
Proteinas (%) 4,27 £0,06> 6,33 + 0,062
Gordura (%) 2,03+0,01 2,37+ 0,002
Cinzas (%) 247 +0,06> 3,07 £ 0,062
Carboidratos (%) 23,90+0,012 23,97 + 0,002
FDN (%) 40,27+0,062 32,03 + 0,06P
Fibras
FDA (%) 14,73+0,12> 19,57 + 0,062
Valor Energético 86,98+0,10> 96,710,012
(Kcal / g)

Nota: Médias seguidas de letras iguais na mesma
linha nado diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey (p > 0,05).

Os residuos agroindustriais de casca de
abacaxi e umbu-caja demonstram potencial
para aplicagdo na industria de alimentos,
particularmente como ingredientes funcionais
em  produtos panificados, carneos e
snacks (Ayala-Zavala et al., 2011; Lau et al,,
2021). O perfil nutricional destes subprodutos —
caracterizado por elevado teor de fibras (FDN:
32,03 - 40,27%; FDA: 14,73 - 19,57%),
conteudo proteico moderado (4,27 - 6,33%) e
baixo teor lipidico (2,03 - 2,37%), torna-os
potenciais matérias-primas ou ingredientes para
o desenvolvimento de produtos com alegacgdes
funcionais (Upadhyay; Lama; Tawata, 2013; de
Freitas et al., 2024).

Os residuos analisados apresentam perfis
complementares de fibras (Tabela 1), sendo
que O umbu-caja com maior teor de FDA
(19,57%) em relagdo a esta fragdo no residuo
de casca de abacaxi, indicando predominéancia
de fibras insoluveis (celulose/lignina) para
regulacdo intestinal. Ambos os residuos
apresentaram maiores teores de FDN, sendo
destaque para o residuo de casca de abacaxi
(40,27%), sugerindo maior conteudo de fibras
fermentaveis com potencial prebiético. Essa
distingdo define aplicagcdes especificas para
cada residuo no desenvolvimento de alimentos
com alegagdes funcionais (Araujo, 2023).

Os valores energéticos obtidos para os residuos
avaliados (Tabela 1), associados a alta nos
resultados de fibras, posicionam ambos os
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residuos como ingredientes potenciais para o
desenvolvimento de alimentos com reduzido
valor caldrico e alta funcionalidade, atendendo a
demanda por produtos mais saudaveis e
sustentaveis (Pereira et al., 2009; Oliveira e
Mendes, 2021).

De acordo com nossos resultados pode-se
ressaltar que o residuo da casca de abacaxi
destaca-se pela possibilidade de melhorar as
propriedades tecnolégicas de pées e bolos
quando incorporada em até 10% como farinha,
conferindo maior teor de fibras sem
comprometer a aceitabilidade sensorial (Jose et
al.,, 2022), além de demonstrar resultados
relevantes quando aplicado em produtos
carneos como hamburgueres (Selani, 2015). Ja
o residuo de umbu-caja, além de sua importante
caracteristica proteica, pode ser adicionado em
produtos carneos (2 - 5%) aumentando este
paradmetro, apresenta compostos bioativos
antioxidantes que podem prolongar a vida util
dos alimentos (Rodrigues et al., 2024). Estas
pesquisas alinham-se com as tendéncias atuais
da economia circular e valorizacdo de
subprodutos, transformando residuos em
ingredientes de alto valor agregado para a
industria alimenticia (Ayala-Zavala et al., 2011;
Lau et al., 2021).

CONCLUSAO

Umbu-caja destacou-se em proteinas (6,33%) e
fibras soluveis (19,57%), enquanto o abacaxi
em fibras insoluveis (40,27%). O baixo teor
lipidico e similaridade em carboidratos (~24%)
confirmam sua Vviabilidade de aplicagéo,
promovendo redugcdo de desperdicios e
economia circular. A utilizagao desses residuos
representa uma estratégia eficaz para reduzir o
desperdicio, agregar valor nutricional em
diferentes produtos de panificagdo e promover a
economia circular na industria alimenticia.
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