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APRESENTAÇÃO 

As áreas de Ciências dos Alimentos é cada vez mais importante em um mundo que a fome 

preocupa. Assim, por acompanhar a produção do alimento desde o campo até as prateleiras de 

supermercados é imprescindível essa área da ciência. A obra, vem a materializar o anseio da Editora 

Pantanal na divulgação de resultados, que contribuem de modo direto no desenvolvimento humano. 

O e-book “Tópicos em Ciências dos Alimentos” tem trabalhos que visam otimizar o manuseio dos 

alimentos. As pesquisas abordam desde o emprego de cocção com método de deslipidificação de 

concentrado proteico de tambaqui, produtos artesanais com flor de camomila, doce misto de goiaba com 

cupuaçu, doces e geleias de abacaxi saborizados. Portanto, esses conhecimentos irão agregar muito aos 

seus leitores que procuram promover melhorias quantitativas e qualitativas na Ciência dos Alimentos. 

Aos autores dos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que viabilizaram esta obra que 

retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos na área da Ciências dos Alimentos, os agradecimentos 

dos Organizadores e da Pantanal Editora. Por fim, esperamos que este e-book possa colaborar e instigar 

mais estudantes e pesquisadores na constante busca de novas tecnologias e avanços para essa área de 

conhecimento. Assim, garantir uma difusão de conhecimento fácil, rápido para a sociedade.  

 

Alan Mario Zuffo 

Jorge González Aguilera 

Wesclen Vilar Nogueira 
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INTRODUÇÃO 

No Brasil, o abacaxizeiro é explorado há muitas décadas, de forma predominante, em pequenas 

propriedades, com áreas médias inferiores a cinco hectares, onde se emprega na maioria das vezes a mão 

de obra familiar, com recursos próprios para implantação e manutenção da lavoura. Nos últimos anos, o 

agronegócio do abacaxi tem crescido significativamente, transformando-se no principal sustentáculo 

econômico de várias regiões em que a espécie é cultivada (Cunha, 2007). 

A implantação de empreendimentos agroindustriais de pequeno e médio porte, como forma de 

promover a industrialização rural, a verticalização do setor primário e, consequentemente, a melhoria das 

condições socioeconômicas, é considerada uma das mais eficientes alternativas de desenvolvimento rural 

do país (Figueiredo; Figuêiredo, 2010).  

No âmbito mundial, o Brasil se destaca como segundo maior produtor de abacaxi, sendo 

responsável por 12 % de toda a produção mundial. Sendo as regiões Norte e Nordeste que se destacam 

na produção do fruto no país (FAOSTAT, 2013). 

O abacaxi é considerado um fruto não climatérico, muito apreciado pelo seu aroma, sabor e por 

ser refrescante, e também pelas suas qualidades nutricionais. É uma planta de clima tropical que possui 
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diversas cultivares, como a ‘Smooth cayenne’ e a ‘Pérola’ que são as mais cultivadas no Brasil (Santos, 

1995). O fruto é a parte comercializável da planta enquanto o restante é formado por caule, folha, casca, 

coroa e talos, os quais são considerados resíduo agrícola e não têm sido devidamente aproveitados, 

resultando em perdas econômicas (Baldini et al., 1993). 

A cultivar ‘Pérola’ é muito apreciada no mercado brasileiro interno devido à sua polpa ser suculenta 

e saborosa, considerada insuperável para o consumo ao natural fazendo com que os frutos tenham grande 

potencial de comercialização internacional pois também são muito apreciados no Mercosul e na Europa 

(Souto et al., 2004).  

Atualmente, tem se buscado novos meios de aproveitamento da fruta, por ser muito perecível, 

logo a indústria desempenha o papel de produzir polpas, sorvetes, iogurtes, doces, geleias e entre outros 

produtos, fazendo com que tenha no mercado uma diversidade de opções para o consumidor.  

O consumo e a comercialização de polpas vêm aumentando significativamente a cada ano, pois as 

pessoas tendem ao hábito de consumir sucos de frutas naturais em qualquer época do ano sem depender 

da sazonalidade (Costa et al., 2013). 

A composição química do abacaxi varia principalmente de acordo com a época do ano em que é 

produzido, variedade e condições climáticas (Granada et al., 2004). Mas, para Waughon e Pena (2006), seu 

valor nutricional depende, principalmente, dos sólidos solúveis, das vitaminas e minerais presentes. 

O fruto é abundante em açúcar, se amadurecido na planta, e muito rico em sais minerais e vitaminas 

A, B1, B2 e C, em que cada 100g de polpa fresca de abacaxi contém aproximadamente 50 kcal, 89% de 

água, 0,3% de proteína, 0,5% de lipídios, 5,8% de glicídios, 3,2% de celulose e 0,3% de sais, apresentando 

quantidade considerável de potássio, ferro, cálcio, manganês e magnésio (Gomes, 1976; Soares et al., 2004). 

Diante o exposto, objetivou-se com a presente revisão abordar as principais características dos 

frutos de abacaxi, assim como, explanar sobre os produtos artesanais obtidos a partir do abacaxi (Doces e 

geleias). A revisão aborda também as considerações sobre as ervas aromáticas flor de camomila e canela 

em pau e faz um breve apanhado sobre as principais caraterísticas do subproduto albedo de maracujá. 

 

PRINCIPAIS CARACTERÍSTICAS DO ABACAXI 

O abacaxi Ananas comosus L. Merrill pertence à família Bromeliaceae (Figura 1), que contempla 

aproximadamente 46 gêneros e 1.700 espécies, presentes principalmente em zonas tropicais (Thé et al., 

2010). As cultivares mais plantadas no Brasil são a ‘Pérola’ e a ‘Smooth cayenne’, sendo a Pérola 

considerada insuperável para o consumo ao natural, graças a sua polpa suculenta e saborosa, fazendo com 

que os frutos tenham grande potencial de comercialização internacional (Cunha, 2010).  
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Figura 1. Abacaxi Pérola. Fonte: MF Rural, 2015. 
 

A cultivar ‘Pérola’ apresenta porte médio, com um crescimento ereto, folhas com espinhos nas 

bordas e com média de 65 cm de comprimento. O pedúnculo é longo (30 cm), produz filhotes (5 a 15) 

presos ao pendúnculo, 3-8 rebentos na base, próximos a base do fruto. O fruto é cilíndrico (levemente 

cônico no ápice) com coloração verde-amarelada, pesando de 1,0 a 1,5 kg de polpa amarelo-pálida, possui 

coroa grande, tem baixa acidez, sensível às doenças como fusariose e fasciação A cultivar é também 

conhecida por Pernambuco ou Branco de Pernambuco, devido a sua predominância na região Nordeste 

(Cabral, 2000) (Figura 2). 

 

Figura 2. Plantio de Abacaxi. Fonte: MF Rural, 2015.  
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CONSIDERAÇÕES SOBRE PRODUTOS ARTESANAIS A PARTIR DO ABACAXI 

DOCE EM MASSA 

O doce em massa é obtido através do cozimento das frutas adicionando-se o açúcar até atingir a 

consistência desejada, podendo ser pastoso ou em massa de tal forma que possibilite o corte (Figura 4). 

Além do açúcar, outros ingredientes podem vir a ser acrescentados como a pectina e o ácido cítrico, que 

contribuem para a boa liga do doce. A fabricação é simples e eficiente na conservação de frutas, o que 

torna o doce   apreciado pelos consumidores e eleva sua comercialização (Silva, 1997). 

 

 

          

 

 

 

 

 

                                         

 

                 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

Figura 3. Fluxograma do processo de produção de doce em massa. Fonte: Os autores. 
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      Figura 4. Doce em massa de abacaxi. Fonte: Receitaria, 2017. 
 

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária, por meio da Resolução da Diretoria Colegiada, RDC 

nº 272, de 2005, fixou a identidade e as características mínimas de qualidade dos produtos de frutas, nos 

quais o doce em massa se enquadra como partes comestíveis das frutas adicionados de açúcares, água, 

pectina (0,5 a 1,5%) e ajustador de pH (3 a 3,4), além de outros ingredientes e aditivos permitidos pela 

legislação brasileira, até alcançar consistência adequada (ANVISA, 2005). 

 

GELEIA 

A geleia consiste numa estrutura firme, livre de partículas sólidas da fruta (Figura 4). É clara, 

brilhante, transparente, macia ao cortar, porém firme (Torrezan, 1997). 

Para se obter uma boa geleia, é preciso combinar bem os seguintes elementos, tais como fruta, 

pectina, açúcar e ácido cítrico. As frutas contribuem com o sabor, aroma e cor. A pectina é a substância 

que dá a consistência gelatinosa. O açúcar além de adoçar, contribui para a formação do gel e atua também 

como conservador. O ácido tem por finalidade promover o nível de acidez necessária para que ocorra a 

geleificação, realçando o aroma natural da fruta (Jackix, 1988). 

A geleificação ocorre devido à presença de água, açúcar, ácido e pectina e do correto equilíbrio 

entre estes componentes. A consistência da geleia é consequência de dois fatores de estrutura: a 

continuidade, ligada à concentração de pectina, e a rigidez diretamente relacionada à concentração do ácido 

e açúcar. A concentração ótima de açúcar é aproximadamente 67,5%, podendo ser reduzida quando se 

utilizam altos teores de pectina e ácido (Torrezan, 1997). 

 

 

 

 



Tópicos em Ciência dos Alimentos 

|51 

                              

 

          

 

 

 

 

 

                                         

 

                 

 

 

 

 

  

 

                                                                                                           

   

 

 

 

 

 

Figura 5. Fluxograma dos processos de produção das geleias de abacaxi. Fonte: Os autores. 
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Figura 6. Geleia de abacaxi. Fonte: Monica Ferreira, 2017. 
 

FLOR DE CAMOMILA 

A camomila Matricharia chamomilla é uma espécie originária do norte da Europa (zona dos Bálcãs), 

em países da Europa Central, especialmente abundante na Europa Oriental, também encontrada na Ásia 

ocidental, na região do Mediterrâneo do norte da África e nos Estados Unidos da América (Figura 7). É 

cultivada em diversos países, entre eles o Brasil. É comum encontrá-la em terrenos baldios e jardins, lugares 

estes com tendência a disseminá-la rapidamente como planta invasora (Alonso,1998). 

                                                                    

                

 

 

 

 

 

Figura 7. Planta de camomila (a) e camomila desidratada (b). Fonte: MAFRA (2017) e NATURELT 
(2016). 

 

É uma planta herbácea anual pertencente à família Compositae, caracterizada por apresentar uma 

pequena altura, de 30 cm aproximadamente. Possui caule cilíndrico erguido, ramoso, de cor verde 

embranquecido, folhas alternas divididas em pequenos segmentos lineares finos. Cada ramo apresenta em 

sua extremidade um botão floral de cor amarelo dourado e pétalas brancas. Apresenta flores unissexuada 

e hermafroditas (parte amarela). As flores são levemente amargas e exalam odor característico. Os frutos 

são pequenos e de coloração parda. Florescem a partir do mês de abril e continuam a floração durante a 

primavera (Alonso, 1998). 
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Propaga-se por sementes, as quais devem ser depositadas sobre o solo, sem aprofundá-las, apenas 

sofrendo leve pressão, pois são muito pequenas e só germinam bem na presença de luz. Para facilitar o 

semeio, podem-se misturar as sementes com areia fina. Podem ser utilizadas sementeiras, com posterior 

transplante, ou semeadura direta no local definitivo, o que exigirá desbaste posteriormente (Alonso, 1998). 

   

CANELAEM PAU 

A canela (Cinnamomum zeylanicum L.) pertence à família das Lauráceaes, que possui grande 

importância econômica na indústria alimentícia e cosmética (Figura 8). Nativa da Ásia e com distribuição 

na Índia, China, Sri Lanka e Austrália (Sousa, 2011). 

 

Figura 8. Canela em pau. Fonte: Grão de minas (2018). 
 

É uma árvore mediana, o seu tronco pode atingir de 8 a 9 metros de altura, cerca de 35 centímetros 

de diâmetro e a casca apresenta uma espessura de até 12 milímetros e coloração castanha. As folhas 

apresentam características morfológicas coriáceas, lanceoladas, com nervuras na base, brilhantes e lisas na 

parte superior e coloração verde clara. As flores são numerosas e pequenas, de coloração amarelada ou 

esverdeada agrupadas em cachos ramificados, sua floração ocorre nos meses de setembro, outubro e 

novembro (Reis, 2012). 

 

O ALBEDO DE MARACUJÁ 

O maracujá (Passiflora edulis f. flavicarpa) é uma planta de clima tropical, sendo uma cultura em 

expansão tanto para o consumo in natura como para a produção de sucos, destacando-se o Brasil como 

maior produtor de maracujá a mais de duas décadas, com cerca de 80% da produção mundial (Meletti et 

al., 2011). 

 Segundo Matsuura et al. (2005), o albedo do maracujá é um resíduo do processamento do suco de 

maracujá e do consumo da fruta in natura, que possui elevado teor de fibras, como a pectina (2,0% a 3,0%, 

em base úmida), mas contém compostos cianogênicos (CC). 
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A casca do maracujá (parte branca) é rica em pectina, niacina (vitamina B), ferro, cálcio e fósforo. 

Em humanos, a niacina atua no crescimento e na produção de hormônios, assim como previne problemas 

gastrointestinais. Os minerais atuam na prevenção da anemia (ferro), no crescimento e fortalecimento dos 

ossos (cálcio) e na formação celular fósforo) (Gomes, 2004). Quanto à composição de fibras, a casca do 

maracujá constitui produto vegetal rico em fibra do tipo solúvel (pectinas e mucilagens), benéfica ao ser 

humano. Ao contrário da fibra insolúvel (contida no farelo dos cereais) que pode interferir na absorção 

do ferro, a fibra solúvel pode auxiliar na prevenção de doenças (Rocco, 1993; Bina, 2004). 

 

CONCLUSÃO 

O abacaxi apresenta características sensoriais muito atrativas, quando aliadas a adição da flor de 

camomila e da canela em pau, dispõe-se de uma nova alternativa de fonte de renda para o produtor de 

abacaxi, através da elaboração de produtos artesanais em forma de geleias e doces. 
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