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RES UMD

0 abacaxi s fruto de grande aceitacaoc popular tanto "in natura’ co
mo industrializado.

o+
i

A variedade gue apresenta as melhoves caracterizticas DAYA indus
ma

trializacao e a Smooth Caveme, sendo portanto = ig utilizada para tal

Fim.
Na pratica, 2 bastante comum ¢ empreége de substancias indutora da
iniciacdo da inflorescencia e, ultimanente, também vem sendo estudada a

uniformizacac da maturacaoc do fruto, principalmsnte através da aplica
¢cdo do acido ?-cloroetil fosfénico (Dthrel).

De um modo geral, a compesigio gquimica do abacaxi nAc difere signi
ficativamente dos demais frutos, porém o teor de sacarose supera em i
to o dos agucares redutores e o de amido & relativamente baixo.

A acidez varia muito com a época & o estagio de maturacio e também
entre as variedades botanicas,

0s pigmentos responsaveis pela coloracac amarela da polpa e da casg

ca 5a0, em sua maioria, carcotenos e xantofilas, os quals sfo muito sus

by

Someriracio,

I *
ceptivels a

¥

Srande variedade de componentes volateis ja foi isclada da polpa
do fruto e com relacdo a influencia désses compostes no seu sabor e aro
ma destacam-se alguns asteres sulfurados, o 2 - 5 dimetil-s-hidroxi- 3
{28} =~ furanona 2 o B -~hidroxioectancato de metils,

- Durante o desenvolvimento do frute as transformacdes hioquimicas
quehse verificam am ceus diversss constituintes ocorrem, em sus maioria
nos Gltimos quarventa dias de estagio de MATUPALIC.

o para oolheita do fruto depende de va

0 estigio Otimo de maturacd
rios fatores tais como: a variedade botanica , as condigfes ambientais,
sob as quais o fruto fol produzido, @ época de producic e o destinc do
fruto.

Para cada vegildo, a 2poca ideal de produgdn escondmica de determina

- k)

Y i * B -

da variedade de abacaxi, deve ser estabelecida, nac somente com base na

apareéncia externa e interna do fruto, mas fambem na composigao quimiea
b

dos principais constituintes da polpa e suas corvelagdes,



The pineapple is a popular fruit both in its natural and processed
forms.
The beast proaessing'characteris%ios iz shown by the Smocoth Cayenne

variety, which ig the most highly industrialized.

In practice, the use of chemicals to induce  the  initiation of
inflovescence is fairly common, and recently the possibility of
standardizing the maturation of the fruit, principally Dy the

application of 2-choloroethyl phosphonic acid (Ethrel) has heen studied.

In general, the chemical composition of the pineapple does not
Aiffer significantly from other fruits. However, the  guantity of
gucrose greatly exceeds that of the reducing sugars, and the quantity
of starch is relatively low. '
| The acidity varies gretly with The season and stage of maturation,
and also between different botanical varieties.

The pigments rasponsible for the yellow colour of the pulp and
skin are principalily carotenes and xanthophylls, which are highly
suaceﬁtlble to isomerization.

A preat variety of volatile components have DbDeen igolated from the
fruit pulp, and of these, certain sulphonated esters, Z-5 dimethyl ~ 4~
hydroxy~3 (2H) - furanone and methyl 8 - hydroxyoctanate appear TO be
the most important with respect to their influence on flavour and aroma.

The majority of the bloleogical tyrans formations cccur during the
Yast 40 days of maturation. These can be followed by analysis of the
constituents.

The optimum stage of maturation for harvesting of the fruit
depends on various factors, such as the botanical variety,environmental
conditions during growth, season of production and prospective use,

_ For each region of production, the ideal season for the economical
production of a certain variety of pineapple should be determined not
only from the aspects of internal and external appearance, but also
from the chemical composition of the main constituents of +the pulp, and

their respective correlations.
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2, GENERALIDADES SORRE O ABACAXIZEIRD

[
o
]
frond
]
{J"
E""' ®

ificagao beotdnica e origem 4a nlanta:

E

0 abacaxizeive {4nanas comosus L. Merril)é uma bromelifcea monoeo

T e

onia, Semi-nerene, originaria da América Traniecal e Subtre opical pro

ments Ao Bpasil 1y,

0 abacaxl & um frute composto do Tipo sorose, constitulde de 100 a

230 frutes simples do tipo baga, conhzcldos  vulgarmente como ¥ £rutilhos

ou "olhos” em disposigic espiralada e intimamente soldad

fu
C
a3
o
oo
[#3}
]
o
"
i

tros (1H) dnseridos num eixo central. ("miBla’ ou covagin').
F

Nz extremidade supsricr,ha um tufo de y Que e denominado oo
L3

. L 3 - . B
ro2. A parte comestivel do frute e a polpa, constitufda nelas paredes

das lodas dos "frutilhos' e pelo te idmpmreﬂqai atoso que o8 liga entra

si, bem como pela porgio mais @
Ag variedades cultivadas s3o normalmente ﬁ&ﬁﬂfﬁvidaS da sementes.
A forma do fruto & ecilindrieca cu cdnica @ seu péson geralmente estd

r
compreendide entre 1 e 3 guilogramas.
2.3, Principais variedares

] . . - . ) -
As variedades de malor imvortincis econfmica aia:

a) Cavenng ou Smooth mais cultivads no munde, devids

=
i)
w3
i
{3 IR
.

e 3

principalmente ag suas cavacteristicas para a indu ustrializagace. 0 prin

b - - ki o * A oy E il
cipal produtor e o Haval (U.8.A:), que responds nor 25% da produgan mn
- \

dial. Ho Brasil, € a mais cultivada no Fstade dsz ShAe Pauls, mas aind:
> pouco difundida nos ddemals Estados (22,64,11). ¢ fruto pesa em me
dia 2,5 kg e sua forma & avroximadamente a de um oilindro, variando a

d 8

=
i

amarelo palis

(‘\

o para amarelo,de scoprds com as condigdas
(183, 08 teores em aAcidos e aglcares 4a polpa sis mais altos
que o8 enmeontrados na mainria 4as outras riedades (1459,

b} Pernambuca - Tambem conhecida & cultivada  princi

palmente no Nordeste Brasileiro, Minas Gerais, Espirite Santo e Onids.
Tem boa aceitacdo para consumo "in natura™, mas ndc apresenta boas qua

lidades para industrializacioc.



0 fruto geralmente apresenta-se menor que o da variédade ‘Cayenn
-

pesando em média 1,0 a 1,5 kz. sendo sua forma olill ndrica ou conica. A

pPolpa % amarelo-clara. quasa hranca,,rica em gnu” ares, mas g baixa aci
dew (1u~10}.

oy Boituva - Tambdm conhecida coms Amaralo Comum, ja predominou
ng Estado de 53 Pauls, mas hoje somente @ pFoduzida em pequena éscg
1a. Seu frute geralmente pesa de 1,0 2 2,0 kg. tn forma cilindrica @

“
s
a polpa apresenta-se bastante rica em suco, sabor & aroma {14-107.

)
Rl

4y Dueen - £ cultivada principalmente na Africa 4o Sul., 0 fruto ge

ralmante pasa de 0,% a 1,3 kg A polpa & amarslo-ouro ¢ resiste bem. ao
arpazenaments. 085 teores de agucares s acides sic geralmente mais  bai

%08 que 08 encontradns na variedade Cayvenne (142,

¢} Red Sparish -~ £ cultivada para o consumy “in natura”, em Cuba,

PAptn Ricn e Maxico (22), O frute pesa de 0,9 a 1,8 kg, tem forma um
- N - 3 - N - -

tanto oubica, sends guase tao largo quantso longe. & polpa e amarelo-par-

lida e mais fibrosa que a variedade Cayenne (14).

£y Singapove~Spanish - Constitul =& matéria prima da asioria da fa
bricas de enlatados da Malasia (22). Os frutos sdo quase cilindricns e
geralmente pesam de 1,6 & 2,3 kg, A polpa & amarslo-nuro, sende mais f1

broga que as variedades Queen & Cayenne (142,

2,4, Produgac

p

De acorde com o "Produstion srbook® Ae 1971, =ditade pela  TFood
AT

and Agriculture Organization of the inited Nations” (FAD), a produgac

mundtial de abacaxi em 1979 fol de 3.813.000 ton. tendo o Brasil, com 424.000

toneladas ocoupado o 2Y¥ Lugar,

w

Og mais imporiantes produtos 4a industrializacas o abacaxi , gegun
do ordem economlca sao:

1} compota de abacax? =m fatias, nag suas classificagoes comerciais
"fancy, "choice” & Ystandard";

231 pedacos de abacaxi em conserva, na forma de “chunks" ou pedagns
grandes , "tidbtits", pedagos pequencs e cubos,

1) abacaxi desfiado ou “crushed“, gue e a nolpa 4@51ﬁtegraﬁ3 do fru

tr, peln amassamantos



4) abacaxi em forma ds bastonetes ou "spears’, dtu&leDTQ Doucﬁ AT
dustrializado;

5} suce de abacaxi concantrado a vicuo, de diverses graus Brix, su
co simples e suco em po.

0Os produtos acima menclonados, quando comercializados internacional

b
[
im
i:;
i

e ident @ de gualldade, dita-

mente, obadecenm 2 rigoresos padroo:

o - - * s
dos peles regulamenteos bromatologicos de diversos paises importadores ,

sendo 1O entanto geralments aceitas o5 dos UL, 5LAL~
Come sub-produtn, destaca-se a bromelins nue £ uma enzima protesii

ada ne processo de amoleciments das carnes em medicamentos.

[

tica us

3%

* + - L
0 Brasil apesar de sua posigac de 29 produtor mundial de abacaxi

%

ndc figura nas estatisticas de exportacio dos produtos conServados. Pro
porcicnalmente, apenas insignificantes valores de exportagac de fruto
"in natura" sio enviadas a Argentina & em menor quantidade a Inglaterra
e outros palses eurcpeus.

Entretanto, dadas as condicbes de produgan o industrializagao eco
ndmicas que se verificam em diversas regites do Pals, como € o caso do
Nordeste, facil & antever-se o grande potencial que essa fruta represen

ta para o Brasil nc mercade internacional. Acrescente-sSe gue a qualida

Wi

£

de da fruta brasileira & excelente & que o Haval, principal produtormun
4ial, vem paulatinamente sofrends as injungdes do desenvelvimento econo
mice local, o8 oustos das terras e da mao de ohva tornando pouco compen

- L
sadora a industrializacans do abacaxi (30).



3. MATURACAQ DOS TRUTOS

. Seneralidades

Lk
.
B

&
3
s
]
¥

O térme "rivening’, literalm amadursciments, & definido de va

MANEITas,

3
=
it
)

gundo Rhodes (533, denomina-se “ripening” 4o frute o estagio em

an "

Sea
ue ele & considerado apto para congsumo, in natura® mesmo que 180 nao
Fi

signifique um estado fisioldgico fixe e gue varie de uma varisdade pa
ra outra. Bain @ outros, oitados por Me Glassom (#1) definem o "ripening”
como uma manifestacio da senascéncia do fruto sa qual a ovganizagao in
tracelular comega 2 9 deaamigr. Pars Varnar ¢ outres cltados por Mo
Glasson (81) o "ripening’ e o astagilo final da diferenciagac do fruto e

qug egta diretamente vrelacionade com a Sintese da enzimas L“Deffficas,
Na mailoria dos frut
eor {que envolve a perda de clorvelfila & o aparecimento da coloragio ama
8

nodificacdn em  acldex

ralal, sabor e aroma (gus gstac velacicnado

dpmeura e adstringencia, 28 ouais por sua vaz dapandem de acidos ¢ qmlé

S a4
[
€3]
St
$]

2o$, agucapes, onmpostos fenolicos e volatels, prasantes nos Tte s iie
3.

€
ista fis iﬁlﬁg*t? é reconhecida a importancis da respl

o

finalmente, rudancgas na textura

Do ponto de v

ragac na ﬂafuragﬁh io fruto, a qual € acompanhads por um aumanto do vo
spe

g

T q 4 L - e g S o =
lume do pBso  especifico & do diametro.sendo qua, duantc & rasplpagad
gaeralmante o8 frutos sin classificados em climatéiricos e nio climateri

cos {B,5,8).

ia iica
cares soliveis, em lugar da hidrolise dos Qd?h94571f g . Para Rleimroth
(&Y, 23 variacoes, fisicas e binguimicas sao geralmsnte mais lentas,nos
frutos Ao olimatéricos
Poda~ge dizer gue o8 paﬁﬁées raspiratirics das frutas tropicais e

-

subtropicais sac influenciader, pelo menos parcialmente, pelas frocas -
guimicas associadas com o amadurecimento. As substancias que s5ac conhe-

L — L
~idas e suspeltas de Tomarsem parte nessas trocas §a0 as profteinas, %]

B

,..5‘



carboidpatos, as gorduras, -8 acidos, o minerais, as

i .
tos constituintes da parede celular, tais como hemicslulose e péé%iﬂa-@
alem 4ds enzimas (4D

Bizle o Young (4) afirmam que as pectinasg podem ser consideradas cg

mo um grupo de substancias que mals cavacterizam o amadureciments  dos

P o - e T e gmet b Y A s S a 5
frutos, Suas melsculas estio constituldas por unidades encadeaddas . de
anidn galactupronios, e8ze Iraguantements afgneiado com 08 acuca

ras arablnnse o grlactessa,

ha uma transformacar de nrotopectina ew acido
nécticn, cujos compostos intermediariocs sac capazes de formar geleia (
1 geu contends nos frutos{us7).
Segundo Biale e Youns {(5) o grupo -~ COOH das unidades do aeido ga
lacturonico nmode estar livre ou estereficade por um radical metila, de
nendendr da classe da peotina,da razac entre as carboxilas livres ¢  as
cgterificadas, assim comn dn comportamento da cadela (polimeros do  A&ci

do palacturonico).

booha

gt
]

)

fa suposicas

que as pectinas se solubilizam durante a maturagao
B

AT

O3

de alguns frutos, sparacans o caleio @ nio oor rompimento da ca

deia zalacturdnica (5): também i3 fol comprovadn que em varics frutos,
{ m

tanto a pectina-metil-esterase (enzima que sevpara 4 cadeia galacturoni-
ca dos radicais metila) ., come a poligalacturonase {(enzima gque liga es

gas cadeias) san ativas durante a maturagac.

seu dzsenvolivimento s da

. para o 4pice.
20 realizs : nan Ao 2 na basa 2 no

e Ser obhServas-

adpice relacionando-a
do no guadrg 1, ha uma Sanslvel A e sopas das compostos

Com relagac a resniragio, o abacaxl tam £i4n classificado como nio

climataricn, embora 56

1
a

g

fortes raznes para

i

wi meoowvra ainda na nlanta Aurante Seu amaduresiments (5333,



QUADRG 1

nifarengas de maturidade entre a base 2
n t0po de abacaxi de ‘dfersntes lotes

Acucares Sacaross Acidez Titvolavel Indlee de

RS Totals » . ‘
WRETe W ¥ Maturidada
gfb - % ﬂ-'qfa CAC. QL Haturidada

trics)

nase  Topo  Basse  Topo Basc po pase  Tépo
i 158 75 77 64 180 S0 13,8 5.3
i 186 71 55 76 177 230 14,7 4,5

By e st
oo X .
] % e
ot Lmd
o3 (] [oe
(3] 3] Pk
=3 i fe)
Lot L v
Rt ~nd ed
b i (3]
bt fnd fot
3 LR [ %3]
o ¥4 =
B b3 %]
ey [ o
e [ &
Bt fd ot
[ L4} Ly
i £ ]
L e uf (43
- =3 o
e ¥ L |

f._.i
£
3
e ¥
&
oo
&
L
o
i»d
e
&
3

o
ok
{w
i

Ponta: Dupalane, M. - C.R.E, Acad. Bgric. Frange, decembre,
P37, 1853,

s os aclicares totals e a sargavose foram dosadas guimiea
mento: © indice de wmaturidads fol obtido, dividine
al

dc o5 aclicares totais pele acider tituldvel.
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Frutt Davelopment, Matuyration, Repen~
d

sy
Sanescenca: A

ing an Biovchemical Ba
sis for MHorticultural Tarminctogy

Hortsclience, 2, n% &, winter 1967.

)
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Controle de maturacan 40 abacaxioat ravas &0 uso de CONPOSLOE

Lk

wariar 10 a 36 mﬁgew,'°éag

o . - -
palments ans sagulntes fatores: epnca de

da muda atl

.
AL

lzadastra
i Kerng & colaboradores,ol
tados por Callins (1H3 & de de tempo cmmpreendldo
entre a diferenciacgio da inflorescénciz e a ma?urag%ﬁ do fruto.

ol dn mbacaxizeiro pode

artag substancias,tais

dapivadns do Acide  Teno

Sy i riglorafenoxniaceticn s
(2.4,5 TI: Acido indolbutivico (AIBY; Acido alfa-naftaleno-acetico(ANA)

{
runs devivados de hidrazina (etil-hidrazi-

o acido Z-cloroetil fosfinion (BEthrall (s,
v

B, 0 @ wﬁs”fvel controlar~sae A éynca de maturagac 308
frutos com grands vantagem econdmica. Ve Bpasil, o material mals utili
sadc ainda e o carburcts de caleio (22). Um detalhe muitc importante do
ponto de vista pratice, ¢ que o pgsn do frutc depende do péso da muda e

itar de determinadas condigdes

can floral, como

meses antes da
tem a capaci~

andn experi

ne caracteres dn fruote nao Ao alterads

ligsiramentes
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frutos apresentavam boa coloracac extarna & interna,.mas as oubvas Carac
w - a -t -
teriztinas de gualidade, como teor de aclcar, acider. combostnos volateis

25 .

ad -
gte. eram Ttipicas ge frutos verds

\i.i

Poignant (50) werificou aus o Trhrel produz uma coloracic na casca
de frute praticamente sem diferenca entre a hase & o ropo. Yerificou ain

a  que, quando a aplicacio desse composto era feita

i
?
[

171

i«
da colheita, havia uma aceleracac de pigmentaca

que 2 mesma  estava na dependencia direta da gunnti

J-wl v
f}\;
i
4

bek
Lot
pria
]
it
ph
i
[oa
o
Y

- i
- &~ o > - - o - - - b i ¢ _ . .
agas e facllltada em solos de pH baixo. O produto atuas
¥ - . " i ks -~
ra satisfatoria sobre az caractar: ¢

+
ooExtrato saoo mas
a3

nas atua sobres a translucidss o tambem pouco

Sobpre 2 maturagac interna.

Poignant (497 estudeou a influencia do no retardamento da matu-
o~ - L -~ 0 T ) -

ragae do abacaxl, com tratamentos antes, & apos a colhseita. Mo primeiro
cage nao  se evidencliou nenhum  diferenga sm relagdo ans frutos nac tra

tadoes. Ja no segundo caso, em gues os frutos submetidns A um trata

ments por imersac, verificou-se uma paralizacgac maturanan,

Gortner {253} astudou o efelto dos compostos SNA e 7.4,5 T sobre o
- « ~ -
ratardamento da senescencla em abacaxi, com aplicacoes antes ¢ apcs a
colheita de frutos em diferentes e m fupagﬁc‘ Varifioenu  en
; t

+tao, gue em anhos 0s o

—-17=



5. COMPOSTICAD QUIMICA DA POLPA DD ABACAYT MADURD

4.1. Generalidadsas

A composicido gquinmica da polpa do abacax? madurc a Foi estudada
por varios autores (3§,24,31,60,82), tendo parva esse fim sido utilizada

almente a variedade Smooth Cavenne.

‘?:J

21
0 quadro 2, extraidc de Tull (18) contém a variacdo percentual dos

principais constituintes dessa polpa, gue haseia-se nos resultados de
& g

das por diversos autores.

el &
3
rt
&
i
HrN
kn

QUADRC 2 @ Varilacao percentual dos princinais constitud polpa do

abacaxl maduro.

Constituintes %
Prix 10,8 - 17,5

- . el L .
Acidarz titulavel {(em ac., citrico)

Asua 81,2 - 86,2
Fibpas , 30—~ 0.61
Nitrogenio 0,048 - 0,0115
Txtrato etéreo {(essincia) 0,72
Pigmentos {(p.p.m. de carotenc) Ny2? = 7,5
Fonte: Dull, 5.6, The pin&apple general . Uhapter 94, pg.303. In Hulme,
A.C., ed. The biochemistry of fruits and their products, V.2, -

Acad, Press. London and New York, 1971

Munson e Tollman, citades por Johnson (37) efetuaram estudos sobre
. F s . - ¥
a composican guimlica em diversas variedades ds sbacaxi, tendo-se obser

vade diferangas nos teorves dos constituintes za funcio da variedade{ver

auadre 3 ). Convém ressaltar que, embora haja atualmente aparelhos, que
dac essges resultades com maior precisio, a citada a nalise & valida como

terme de comparacac.



CUADRC 3

composicio de diversas variedades de abacaxi
frésco por Munscn @ Tolman {1803)

Acr 29
BOLIDOS CINZAS =~  PeY ACOCARES
[ 853 HAS
In &lcalg am N ox R Saca Tot,
Variadades Tokals scoll Totals nidade H,80, ¢ a5 dato rose helic,
B 26, e
wels CG3K2 res Iinv.
% % % % % 2

FLORIDA

Red Spanish 11,93 1,860 0,44 9,32 ©,8% ©,41 1,94 5,38 8,24
Red Spanish 16,53 1,48 0,51 0.38 0,51 &,42 5,88 8,71 13,0€
Red Spanish 13,10 1,48  ©,46 0,80 0,30 0,48 4,52  £,53 11,04
S, Cayenne 12,93 1,27 0,38 9,36 7,44 0,40 3,17 7,51 11,08
S, Cayenne 14,05 1,03 0,37 9,32 0,45 ©,3% 3,75. 2,38 12,8%
Parnambuco 15,60 1,68 0,49 0,40 0,86 0,41 4.33 8,27 13,03
Pérto Rice 12,27 1,48 0,41 7,35 0,31 0,28 4,06 6,48 10,89

CUBA

Red Spanish 12,65 1,37 0,27 0,27 0,56 0,41 2,19 6,81 4,36
Sugar 1oaf 11,45 1,70 n,an N, 3R N85 n,2L L,7% £,12 4,25

Pomte: Johnson, M.C. ~ The Pincapple . Paradise of the
Pacific Prossg, Honoluluy, Hewall ~ U.bL&.;
193%.



L.Z2. Carboidrates o RLRE e

reg, por constituirem 8/10 da matéeria gseca do suco, sendn B8% sob a for
N ~ N £
ma de sacarose e 34% gob a forma dos Aagdcares  redutores, glucoss o fru

tage (38).

Doamido, que existe om guantidade Apenas no talo 4o

abacaxizeiro, aparece no Frutns maduro em insignificantes.

" - 3 A > w
O guadre U referec-se  acs carboildratos da naipa do abascaxl  maduro

gapunds Dull £18),

T L oy N - - - vl
QUADRD &~ Vayiagao percentual dos carboidratos na polpa do abacaxy ma

A

Carboldratos %

flucose 1,0 - 3,9

Frutoss g, =~ 2,3

o

SACAYOSe 5.8 = 1Z,0
Amido < 0,002
Celulnge .43 - 0O,5u
Hexosanas 0,10 -~  D,15

Pantosan 0,33 - 0,432

Paotinn Q,Uﬁ - 0.18
FONTE:
Fonte: Dull (18) -~ Ja ocitado
4.3. Acidos

A acidez do abacaxl muito variavel, sendn fungao preponderants
da variedade e das condicries ambientais {38,58),

sepunds Munson e Tollman, citados por Huot (38, & percs ntagem da

- O ", S -

acidez da pelpa do abacaxl maduro, axpressa  azm Acide eltvicn, & de

0,78%, em media 2 pode vapiar de 0,39 3 1,11%. o
-, - . ' , b R . ; PR
zeldos oltrico (mainr teor) e malico. niAn contribuinde eszencialmente o

+

cide ascorbico (38,1

s
Ly
&

Iy



) quadro 5 extraldo de Dull (18)

QUADRD &~ Vardiacas percentual dos

x1 madura.

-
Mali o, ,
-
~ .
Gralroo 0,005

Fopnte - Dull {18} -~ ja citadns
4,8, Yitaminas

, destacamrse a vitamina ¢, e
a mro-VYitaminag A, térme esse usadn, DOr Ser esta encontrada sob a forma
curanyes, of carptenns (35,123,
ny escala sic encontrados a tiamina, & viboflawvina, o Agido
gunde Kerns e ocolaboradores, citados por Collins (Q4),a witamina
s 42 uniformemente no fruto, aparecendo em malor con
centracas nas proximidades da casca, conforme mostra a figura 7, ~nde
as aress 1,3 2@ 5 apresentan malor teor.

Darvroech ¢ Goriner (173 analisands o conteude de vitamina C no aba-

conzigtente) am funcan da localizagao do

caxi enlatads {(sunpe & for

mércado verificaram gue eom regides de-temperaturas altas, o teor de vi

tamina C 2 menor qus cpines frias, demonstrando assim, mals uma
ver a inetabilidade desga vitamins a vardiacdn de temperaturs. Com vela
cdo ac tempo de armazenanento nas houve grande influencia sobre o teor



Fontez: Kerns et al, In Collins, J.L. = The Fineapple - London,

Leonard Hill, 1960,

Por outro lade aSseg ftenres revelam—s5s bal mencrss que 08 SENOON
Trados no fruto fpassoo,

Fingd 4 * a ke .- bl )
O guadro £ extraide de Dull (1871 refere~-se a5 vitaminas snoontradas

-
no abacaxi maduno,

o

Vitaminas

~&minobenzoico 17 -~ 22 wmicropramas/i00g

e
e

do folico CRECEL I A "

T

M

" i 1E

acina 200280
iz

oo
=
}‘..Jn
il

foide pantotenico Th-167% w £t
A 0,02-0,04 L o
Tiamina £aa105 s 5

T kil

Bcido ascdrbico 10~ 2% m

A

f100g

Fonte : Dull (18) - 42 citadso



4,5, Compostos Nitvogenados

-

ouco varliavel, dsto ¢ de

, , .-, PR
0 teor de nitrogenic total no abacaxi e

gv.

s
e

cercs da f

F0mg /LG0ml de suco e apresenta-se principalmente sobh as formas

o - a
niirica ¢ amoniacal, ¢ mais fracamente sob a forma de prmtefnaﬁ, peptf

= S

08 compostos nitrocenados Aa polpa fdo abacaxi

a " -
AdAgos o Amlinoacd

mAGUYS enoontram-sa no

g
53
ol
o
%
r:s_
w
i
oF

Protelna 18
Amoriia 0,01
‘minoacidos {total) 0,331

k3 - ] }" ' *
e T -~ ey, A &7 g
Srdnoacidos (hLam b CLARTER T

ragina
aspartico

55

iy
58

39



4. 6. Fnzimas

. - N W o

Alem da bromslina, que e uma 2nzima proteclitica, enconiram~&e no
hal . "

zhacaxl, as seguintes enzimas: pectase, invertase, peroxidase, desidro

2
ranase o fosfatases (23, 353,
il %

;m
]
e
B
i}

Par sua vez, no talo do abacaxizeiro sao encontradas as Segy

del-aceticn (TAAY, pe idase e

4

-

.o . -
. & e
LJILEG @ nidrmol

Ty

N

[

Ve e
¢ L [Z3E!

b
0

& peotase ou psoting mstil esteas

¢

1
mante o8 radicals acidos libe
a e,

antes no suco do frato,

farmando am gal de pectato de calelo, que p&saibilita verificar a ina
tivagiAo de enzimas pécticas, apts a pasteurizagao do suco (38), Watts e

de anzimas no  abaga

rolaboradores {66}, investigando
7, determinavam que, da3 trés enzimaz que oomumants ecatalizam a  oxida

aem Ao acido ascorbioo nos A

uz‘} i

peraxidﬂse, estando ausentas

nentos

Ma maioria des cascs, a casca des frutos froplcals e verds ou ama

rela, raranente vermelha, servinde geraiments a ccl@yacﬁo para determi-
nar o ponto d2 colheita. 0 tecido comestivel

do =bacaxi & geralmente ana

eln, algumas verzes branco, ligeirvamente manchado de posa 2w algumasg

variedades (183,

stad (40) verlficou ¢ xantofilas napol

T o 3
Magl

que BAD PE3DONS amarela. Além

. .
revela~se roelatlvanents rlca of carste

A por verde da pasca do fruto provem da olorofila, a gual  frequsn

tementa desaparece com a maturagac, dando lugar a outros pigmentos,tais
como, xantofilas e carotenos (18).

05 principals plgmentos ne abacaxizeirn encontram-se no guadro 8.
Atraveés desssa qguadre pode-se verificar a oredominineia dos  carotencs -
sobre ag xantofilas, e a variagis existente antre algumas variedades =

hibkridos.,

_1§_\....



QUADRG 8

pistribuicao dos principais plgmentos

am apacaxiseliro

Parte

Clornfila Capobano Fantofila

3 fria
Planta co mg /1000 Total mg/l00g Total mg/l00g  Total

s {g}
rGihas
madianas 1keo S0 .65 480,138 185 28 56 1,43 22,85
Brobos 1187 36;25 421,23 2,34 27 .68 1,17 13,80
Corsa 145 288G 35,54 1,08 1,52 1,29 1,74

Talo 4o
frubo

Talo da

i51 3,85 .9t 0,25

planta 1215 1,45 17,682 {4,086 0,73 o.08 5,73

Phlipa 1746 Tragos ooo - 0,15 A (St 0,03 0,54

Miclo 214 TEAOOE e 0,420 0,43 g.,04 3,0

Cason 530 TLOCO% oo N33 3.07 $.33 3,07
Fonte: HMagistad, U.0. Carotence and santhophyll in

pineappriles. Plant Phys. 10: 187, 1835,



Mopgan (453} estudando a composigac dos carotennides da polpa ao
shacaxl, encontrou 28 compostos, dos duals, 7 eram i80meros.
; . - r ol ;.
Segundo esse autor sao 08 seguintes os carctencides enconhtrados em

mairy quantidade:

Violaxantini@dS, « « o« o+ s 4 e x e s oa e s PR

futenxantiniad. o . 4+ v 6 s o« s s 8 e & o+ s s b

Beta~carofano., .« .« » o « « b+ h o« s e e e s oeoa . 9%
Nanwantingsd o .+« « o« 2 e x4 e e a4 s e = ox oA s %
& relacgac completa desses pigmentos encontra~-se no quadro 9

Singlaton e colaboradores (621, observaram que o8 plegmentos caratg
ndides do abacaxi continham alta proporghc de grupos epoxides (anel tri
angularl e que 0% MeSmOs 835 proh¥amente . isomerizados parva formas fura
noides (anel pentagonall , quands catalizados por acidos. Essa isomeri-

ZAGAO qQue fol - determinada espectofotometricamente; vepifica-ae tan

+o em Fruta fresca como erlatada.

@

A raacas abalxo ilustra egsa isomerizagan.
3

Yopifigou-se ainda existir uma relagan

1—“

entre pH ¢ a percentagem o= lsemarizagan. Poa

moorre Q8% de isomerizecan, enguanto que DATA

sandn a mapenas ZH% a igrmerizacAs a um pH 7,0

; LEL ; L
A& isomsrvizacac da plsmentos tamberm @ influenciada pelo

a

manto, DANUSE&LD

i

Dr%cﬁssamentﬁ,
- - - -
A metade inferisr 4o fruto madurc, amarslo o rranglucido & a parte
que sofre maior nﬂrchnﬂﬂﬁem de igmmorizacin,. Isto seria uma indicacac

de que auantzda 28 ﬂnprnwﬂVb ‘s de isomevizmacac ocnprem em frutos comple

tamente madures = translicidos, confirmande ous A maturagas no abacaxi

meorre da base para o thpn (28). Tsses dados podem ser observadns ne

quadro 10.
NN



e W

R——

QUADRO 9 | [ Proc. N7
Suh.

Carotendides na pelpa do abacaxi :

Provivel 1dentidade 3 mproximada

Fitof luenc 2,5
Alfamgnrotona nLE
Beta~carctans 6.7
Zata~earotono %9

HeuroSporans 7
Hidrigi-aliz-caroteno LB
Criptozantina 0.0
Samelnante A eriptoxantinsg T o4t

Semelhante 3 oriptoxantina e, af
Luteina 2,5
Cig-luteina 1,0
Lateina~3, 6-epdxiio G,3
Anteraxanting lga§&£,7
Ciz~antoraxantina G
Plavexsntina 4,3
Mukatoxanting 1,6

ta~giolaxantins 25,04
ris~violaxantina 3%*{%x52yﬂ

Digwcla~violexantina 27,0
Lutecxantinas g”2%>i3gé
cis-luteorantinas 7.2k
Auroxantina 3,4
Semelhante & noorantinn ﬂ;?”w 1.5
Semelhants 2 nocxanting ﬂ;%f
Haeoxzantingz 8,1
Semelhante & trolixantina 1,4 2.1
Somaelhante 3

trolixantins l,&;&
Haooromns .

7
s 7
Hoooronns 0.8
Substanoia 45?{33 5,8

{z) Substincia 407 referc-ss a plgmente com ahSOrgac

mAvima 2 407 wm.

Fonte: Morgan, R.C. - Chemical studies on cencentratod
pineapple julce. 1. Carctencid composiition
of fresh pinsapples. J. Food. Sci. 31: 213,
1965,

-

oA



QUADRD 10

Percentagen de Carotenbides Izomerizados

em fungan da Maturacio,

MATURACAD SQuarte do frute representado
Cor da casca Tronsiucides TERO 29 39 Baze
%
Complatamenta Opaca &4} BLL} {5
Amarsls Sami~opacn Gi{z} 2843 D43 O (3
Intermediaris 01 L{3 {3y ao{2)
Trans iucents 33} 15 (3; I6{3Y 24 {3
Maioris amavaelas DDa oo 2 {3}
com partes  vey Seni-opaco 2(5) G{L} G o1
des perto do to Interrediarico  &(1)
po Translucente 5{1; A{E 2 {1}
3/4  Amarelo Semi-opace 1405 2{Z2}
Translucente 012 amogtras 4o miolo:
1/2  Bmarcls Semi-opaco {13
internediirio RO

= hg

Valor entre pardnteses signiflca ninmero de doterminagoes

Fonte: CGoriner, W.5. & Singleton. VY.L, - J,. Food Bal. 26 : 53

{1}, 18¢€i.

M"_"‘JM



danificadas apresentavam
o lado, noe
maior lsomepri
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produto é

L, %, Component

aue devido AL
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1 CH(NFQ)) parece g
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QUADRC 11

3]
%3

{»h
}....J

Componentoes do olac volE

do abaoaxi

Frutos Jde Inverns {1835-15%40)

Hg/kg. Eruto

0 e H El
s’kﬁctﬁ’ﬁf} C?s.’i 5@':‘%:1- 3{.}. L T I T

::xmtalﬂﬁiﬁ\} O R I A - L L - T R U

Isoeaproats 82 metila v s vsecavenvnnan
Igovalerats de matils s srreascnanssna
n-yolorabs do metlla e saceccscasaian s

Caprilato de metila . ivcacioercvnsnse

G m o oa 4 s e ow
L LI Y
Bonou o R R BB ®

ERREE TR

4 ‘ 2 : o 4 .
Ester motfiico de hidroxi-cido com 5 carbonos ...

Conpoitos contends enxifre .oavsnananns

e B oE oA 6 @ Row

weaes 2,91

Boa oo G;ﬁl

R 12".}‘{‘}

f S T
P Y
L% B

&
#
&
E)
wd
{4

cw e BYBQOS
N

Frutos de Yorio {1940}

Goatats Co 2Blln i s s saneenenoraaans
Bloool e2T31d00 v vnveoiainessnanancnnes
ATetaldelt L. is o ionnccsacao et wr o
Isovaleratoe do etlla .o e s vcnsnae s
Metil n~propll ondonf ... .cezvrsasas oo
horilato 8o ati

n-gaproato do otila el o e e e e

.. 119,60
.. 60,50
... 1,35
el 0,35
exs e BYAQOS
. 0,77

cene Sedd

Frutos Jn Veras {1%42) ~ Extragas acima

ﬂ‘l
i

}...3
{2
L
{3
b
9]

745mm do Hyg.

. e .
S G D Lo sk ol 18 oV N

£l

fater stllice fe Acldo insaturads oom 5

o

Esteor metilico de Acido insaturads

o 9

N T B T

carbonos .

rearbonos

£ N - . "
Fatoer metkilico do coto-mcldds oom B ocarbonos oo... .

-

Compostos contends enndirs cocaccaoeaen e

R R R I

@
£
L]
*
"
P
L

o
u
£
ar
-
fols
is s}

b
BaY

- o

L Ed

L) o

k-3 L)

[ T

. M

[ B S e
™~
3!

Fonto: Hasgen-Smit, 2.J. o colsboradores - J, Am.

£7¢ 646, (1545).

Chem. Soo.,



Sawler. oitadn por Silvernstein {659), identificou "mno s
i 4

fy

caxi da variedads Singapove (Canning s ssguintes voliteis: acide acéti-
coy S-nidroximetil furfural, furfural, formaldeido, acet taldeidoc & aceto
na.

Connel, citads por Silverstein (59), além da identificacds de it}
tros compostos, oonfirmou 2 presenca do g-metiltiocpropionato de metila
e identificou o f-metiltiopropionato de etila.

Rodin e colaboradorass (85), eombrovaram 2 prasenga dos compostos -
acima mancionados, em frutos cnlhidos no invarnma Alem desses anoconira-
ram ainda mais dris compostos contendo ﬁﬂK%fT@k mas am menor guantildade.

Admite~ge ser A metionina » DYSCUTESD deﬁsaa oamMpastos @ nan 3 cls

" -
ry apacaxi ate o n

it

L3
talna, ums vaez

e |

" E) PR - . ™ P
eio da matuwa@lq mag presante em congideravel guantidade dail sm diante
3 R A

{58).{ver guadro 16)

Fri verificads ague tants o f-metiltiopraopionato de
A-matiltiopropionate ds etila '

natl I
vy Ao frutn gobre-maduro,

Admite-se oue o sabor estranho provocads pelo  B-metiltiopropionato  de
metila, seda devido & unma apreciivel contaminagidc de R-mercaptampropio-

nato de metila {503, cuijss formulas estyuturais sao:

Gemetilticopronionatn de metila f-mepcaptamproprionato

Pedin e colaboradores (54) consegulram isolar mals um composTo &
sugeriram que ¢ Mmesmno fRsge o 2-5-dimetil~t-hidroxi-3 (2H} - furanona.
Fste composto qua estava presante sm grande gquantidade no suce de abaca
x3, possui um forte odor de “abacaxi guesimade” ou Tfruts caramelizadn’e

& geja o maior

o
2 muito instAvel ao ar. Fsga instabilidade leva & orer o

ad

reaponsavel pala perds de sabor e odor durante o PrOCESSaAMENTO do fruto.

L tesies Sunsovrinig

da furano
na no suco dz abactyi gg9



Silverstein e colaboradores (80),

I a y-caprolactona. Uom velacio as sabor, o
como passivel ds objecan am todas as concen
ywﬁﬂmﬁuhacffﬂﬂ nan i detectads nos niveis

novos compostos iso

18 cnmpretos vslate

Ge oNnNServas abhacs

. . . o
sido identificados por  Haagsan-~

-

5)Y, consaeguliran

B-~hidroxioctanoatn de metila, a iden

tificads em pera, por ¥elne e oolahoradoves, citado por Craveling (15).

ciclo de R-nxwidacan, durants o amaﬂurecimento de Fruto, Apssar dos  odo
2

serem um tanto repulsivags, suas intensidades

H
3 or
-
o
i
3
5%
}-\—

SUgerem aus 9% masmMmOs  sejam importantes no aroma dn froto {(15). As oo-

trlactonas exibiram um avoma semeithante = cfen, tipleo de muitas outras

U alconl tetrahidrs -2,2,5 ~ trimetil-i- vinil - furfupl!
fircado no abacaxi polos autores acima (18} f~1 isnlade .
Stavans ¢ colaboradores, oem 1868 ¢ am damascon por Tang
citades por Creveling (15). Em cada um dessas casns, 11

&1

trado ¢ postuladoe comd do o precursor daguals aleonl

{21) em 1870 c@nﬁ&gui@am isolay 45 wvnlAteis nn ahacaxl, dos guails

nas haviam  sido =sinda

Figura o linalinl.
A relacac dos compostas isclados em pesculsas fezitas entre os anos

Az T0US o 1870 snoontram-~se no auades 13,

Pounos trahalhos
ing no ahacaxl.

m s5ide pealizados visgar

ot
"“‘*‘%
}mh

T
[
i3

o+

Singleton e Bardner, citados por Dull (18) registraram o sitoSterol

come sendo provavelmente o estarol qus Se encontrava am maior teor nes

_)'}'...



QUADRZ 12

Roves Compostos do "Flavor® do Abacaxi

HOH ORMULA B imad
B FORMULA 2P IO ALMAGO

&

2, 5Dimstil~d-hidrowi-3- {28}

BOw e 20

furanona
para~2liifencl 0,5
an T el
CH, - CE = CH,
¥ -Caprolactona ? 172 0,3
CH,CH, ~ CH L =0
gy A
/3 -metiltiopropionato de motila CH ,5CH,, CH,, COOCH,, 0,2
A -metiltiopropionato doe atila CH,SCH,CH,COOCH,CH, O, 1
A -bidroxicaproate de metila CH,CH,CH,CHCH,COOCH, 0,1
: “ 3
{tentativa) on
A ~acetoxicaproato de metila GHBSHZCﬁ?TﬁQE?CGOCEE Ol
{tentativa) OCCCH.,
4 s
O

Fonte: Silverstedin, R.M. - Chaptor 21, 450 ~ In Shulte.
Day & Libbey -~ "Chemdstry and Physiology of
Filavors”, The AVI Publishing Company, INC
}.96?&

“28_.



QUADRC 13 {a)
Belacao dos compoatos volitels na polpa do abacaxdi

ALCOOIE ESTERES

Motanol Formisnto 4¢ atila

Etanol Formiato Jd8 pronila
I~Fropancl FPormisbe &0 butils
2~¥etdll~1-Provnanal Formiato de metil-2 vropils
pwﬁlilfenoiichavicml} rogtato As rotiln
Trans~tetrahidre reotato d oblla

iy pyeplla

- 2., Z, b=trimetil S-vinil Aoabato

™y

farfurcl Goetatoe d8 motil-2 nropila

2=metil l-butanol 2-matlil aceitate da butlila

3-matil I-butancl Zemetil acetato dg butils

Zematil-3-hutenclicl Propirnatn do motila
Proplenate &g gtilla

AC1D08 Z2emetil preplonat, de metdls

Acktico 2-matil propionate de etila
o

rpionate &2 ige-metileprevila
CAREONTLADCE ropicnats da fgco-metdil-propila

Butirate de metila

1 g
Formaldaido Putirate de etils

roemtaldeido - , . ,
Acetatdelids Zemotdd hutiratoe Se metila

) T . .
Reetona Demetil butirsate de aetlls

fcetoxiacatona Fematil butirsts de metila

o nd
Pilacetil Aemanbil hubirnte ds oblila

% anadions ; ; : ' g
2; 3-butapadiona F-hidrexibutivate ds metiia

4 - pentanona Yaleratr A motlla

Fursi . ,
furfura demmtil valnrate Jde motila

i i - Pematd nrfurs ,
5 hidroxi-Z-matil furfursl Valopates de atila

wdimati ledahid 1w ,
2. 85«dimoti l~d~hidroxi Caprrate As mebila

- o~ ' o - P .
Z,3 dihidro-2-furanona Caproate dn atila

Z-pentanona 3-hidroxisaproats de metila

T

S 3~pantanons
Matil-n~propil cetona 3-hidroyicaproato Az ghila

mgg}lm




QUADRD 1% (b}

ESTERES DIVERSONS

Caproats Je pantila Butirciactona
I-acetoxicaproats 7o metils ylaprolaotons
Jeacatoxicaproate da edila v o epbelachons
Enantoats da matila A - motelsctona
Caprilato do metila Tidnalel

Cis-4 {2} caprilato &z meotila Jelwtiotowiotane
Caprilato Mg otils _ Tarpinen-A-al
Lactate A2 peils n o~ Perninecl
Malonato de Adimotila Banzeno

Carbonate e detils

Banzoate ds etlila
Swmﬁtiitimpﬁopinnatn g matils
S-motilticopropionate Ao otila

Perilate fa mobkllas

foriliato e etils

Fonbhe: Bege ncos trabalhos o Fasgan-Smit (32,33} Podin et al.

(577, B8Y: Silverstelin (82,83} Sllversteln at al.
{64} ; Brenrd & Hefman {(3%): Creveling et al., {15},

Dupaigne {21); Flath & Porrey (22},




ainda o8 seguintes

coling {+4), fosfati

notado tambeém tragos

4.10.Fenolicon

gunde Pupen (12) o8 compostos  Fendlicos aparecem en larga  dis
no reino vegetal, principalmentse nosg fratos, onde san impor

determinagan da cor, sabor e odor.
&

Y . e -
O ahacaxl, A&l

,

das anteocianinas e chaloonas, foram encontrados os
3

Geidos p-cumdrico, guinil-cumaricn e ferdlicn

3. Dxpeviencias rehli-

s
¢
zadas por Goviner (27) dem 2y ser of dcides  peoumdvico & quinil-

cide  indnl-acético {IAAY,

=
cumdries partes coenzimaticas da oxidase dn
sngquanto gque o aoido fe?ﬁlico

,  revelsu~ge um forte inibidor dessa gnzi
ma

Admite-se que n inexistencia de problemas de escurecimento enzima
tino no abacaxi, esta positivamente lipada &
santes (18},

az substancias fendlicas pre

Minerals

g‘j’tlll‘

De acordo com Mungsn o Tolmann coitados por Hoet (363, =& parcenta

fe clnzas na polpa 4o eode 0,4%, Dependende da | wvariedade

rogultads ngeils

i i . . 3 - . ™ - - - s .
Intre o8 clemeniogd minerals, © due  sadaracs, am maior t=or no aba

& oo aatﬁa&

importants por i

o

ati

8 agadro 1



no ahas:

11
s el

Manganas 0,03
3 T I B
Nitrato 0 ~120

[ %

Fha Fopea : 21

) 11~330

Fonter Dull (18} ~ 43 citado.

s ’} ? -
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PIGURA 3

Diagrama &¢ frutc mostrando as relagoes de
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comorimento e Taper-ratic
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de tempo, dimin sﬁ%ﬂgséﬁ*%éaﬂm o
J
i

Freoe, N

é

astudandn o8

13

do desenvolvi

-
A0

%Y hiA um aumento bruscs no teor de acido eitrlice a partir de

am Aeclinio na sua fase final (fi-~

co Ao aue parece, varia fambem <ol 48

menta

do Fruto, apegsar de geren baixes 0 1 em Se
" . - .. - - -
suida cai hruscamente, atinginds © minlmo QUES a

nowamanta .

depols comnegd A
5) a acldez Tit ulavel comporta-se semelhante ao Acido

hrusen nog 40-50 dias gue antad cedem 8 matura

S rrdon, tendo um o aur

ara caiy nas duas ultimas semanas (figura IRE

W3
e
ot
iy
G

'U

63 o pH Aiminui gradativamente de 5.5 para 3,3 vindo porem ay
N - at " LS o ?
mentay cuando o fruto Ia osta proximn a fase ae 7.

pipmentns do  abaca
Gortner {24),gue ve
nouca tendencila a trang

Fyuter, QUANQO elas

matra

g
et

Frouto

Imante ©Tedrg

b)Y a2z antoclanin TGV
AnSAVELs por ume eolo
L variacan brusca,dil

Fruato amaturecs;

s magoa mestram DoUss trﬂﬁ@ncwh a transior

feryeg Jdurante guasao Tl o

D%rém a4 safper um sumentn mals pronunc 2iA

W
An na perindo  proximo 2 FENESCEns
andentes a mudancas

g ate ung 70

el N
hruscamante, ate o im a0
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“108 <80 ~60 ~&% ~20 0 420
{maduro)

Dias ate a maturagao

FIGURA h: Sacarcose ¢ agucares rsdutores na poipa de abacaxi
durants o desenvolvimento do fruto.

Fonte: Singleton, V.L. & Gortner, W.A., ~ Chemical and
phyvsical dovelopmant of the pingappis fruit.
i, Larbohydrate and acid constituents. J.
Food Sci. 30, n% 1, p. 1%, 184%,

§.¢
. e
0.4 {citrico) / *
o /
B
2 .. .
B imaliend
0,2 "t s y Jpm—
3 ol et -~
T e’
e
i } H ¥ ¥ H
=100 ~8G -40 ~&0 -20 0 o+ 290
{madurn}
Dias @té & maturacso

FIGURA §: Acidos citrico e malico na polps de abacexl durants
o o desenvolvimante do fruto.

Fonte: Singleton, ¥.L. & Goariner, ¥.A. ~ Themical and
nhysical development of the pinsappie fruit.
b, Carbohydraete and acld constituents, J.
Food Sci. 30, n? 1, p. 13, 1965,
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Dlas 5té 5 WATUraGEC
Relagdo Brixfacicer de poips de sbacaxi durante

o desenvoivinento do fruto.

Singletan, V.L. & Gortner, WA, - Chemical and
physical development of the pingapple Frult.

1Y, farhobydrate and acld constituents.

-t
=2
i
L]
A
u
)

s
o5
L
\,
A
3
§
7
frad

» .
b7
S

105 ~80 -50 ~hG <20 0 42D
fmeduro)

Bias até A maturagad

{it
st
iy
R
{2
o

Acidoz tStulave

de nbzeaxi dursnie o desenvolvimento do Fruto.

Singleton, ¥.L. & Gortper,d.A. ~ Chamical and
physical development of the pingapple fruit.
11, farhohydrate and acid conmstituents. J.

Food %ci., 30, n® 1, p. 19, 1965,
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FIBURS T Pigmentos carotendides na casca do abacaxi

durante o desenvaivimento do fruto.

fonte: Gortner, W.A, = Chemical and physical development
af the pineapple fruit, V. Flant pigment

constituents. J. Food Sci. 3G, n? 1, 1865,
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FIGURA @ Pigmentos carctendides na polpa do abacaxi durants

o desenvolvimento do fruto.

Fonte: Bartnar, W.A. - Chemical and physical daveiopmant
of the pineapple fruft. Y. J. Food St 30,

ne 1, n. 30, 1965,
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an haver uma diminuicos

gim um aumento relativoe dog cutros constituintes.

5.5. Componentes Volatels

TS

Sa0 poucos 08 Ytk dos cowponentes vola
verificado que hﬁé 14
ateie, principalmentenos
T

Frate (3R,817).

Os vesultades das pesquisas Leverington (38}, podem

3
seyr obssrvados no guadrs 15,

Gortner e Singleton (793 estud
ificaram que:

£ . . " o~ . e »
openio total e de nitrogenio soluvel em acids

4a maturmgéﬂ Aes

final 4dn desenvolvimento dn fpate (Fipuar
n

1oo aumenta bruscamente ate $0 dias antes
maturacan de dai, diminuir gradativamente ate o fi

nal Ao desenvelvimento (fig

_— . . . — o ; 4
ca diminui Adurante todo o perlods A

i

i

e) o pitrogénis solis
degenvalvimento do frutn, sendo essa Aimimuicas brusca ate 40 diasg an

res da maturagan:

matura
sivaments Jdurante ~ de

. *

pitimos egtagios,tanres

5o oaminnanicdog sggenola

bem mals elevadnos, que nos dois

fenilalanina, a traoni

[
i
o
i}
[N
o
]

- + -
ig, 18to e, a valina, 4
na ¢ a tirosina, apresentan-se em mainr feor no praimeirs dagueles a5ta

ng aminodcidns, cistina e triptofann (29).

HNao Fopam encontra

Esses resultados podem ser obsevrvados no guadre 18,

el e



Mudangas no3 teores de ésterss com o

GUALRDG 15

aumento da matursgio

grauw de

tecr O

[
. g . translu aator
51T Sor  interns . A
Cor externa { intarna i e (o .p .m)

1. plrpurs acinz. branca 0 0
2. phrpura acinz, branca 0 o
3. gradativa mudanga bhranoa oo g 0

do plrpura acingz. farinhsa

para gScuro
4. verde comegando a colo o &

rir no bopo

3, verde O 8]
&, wardie {1 5
7. werde @scouro { 5
B, gradativa mudanga gradgativo awmanto G 5

Ao verde a3Curo am  amparelc

para verde palido f 4,5
g* 33 Q 8
10, ¥ 0 1d
il. * & 13
continua na pagina seguinta.

wfi -



Mudancas nos tecres de osteres com o

aumento da maturagac

_ grau e ey o8
Oor  exkerns Oy internes translu aalar
cidan LR LT
12. gradativa mudanga gradobive asumento 4] L5
Soowerds esouro am nmare io
para verdo palids
13, f f
14 inicir &r anerslic i 20
o C
15, natizes amarelas amarelo clare G 22

Le,

17.

ig.
12,
25‘:‘5']
21&
22.

por t0da parte

Aiminue o nimerc

da matizes smoreladas

matlzes oompletamente
amarglas
1/4 amarelo

mais do gue 3/4 amar.
mais Jo gue 374 zmar.

1/2 amarelo

tofo amarslo

(1;

{23

gradativo

da coloragad &

t

v.E.

S I

amarcla brilhante

20

22

21
44
33
78
214

{3}
{3)

-

Fonte:

processing of Dineaprle du
Pood Tochonology in Busiralia,

1962.

deoambaer,

GLano;
{1}
{(2)
{3}

gquass Cpaco:
ligelramenta

multe poroso

ieverington, & B,

t: translicidc; v.

T aeem
e LT

Low
5, 12,
.or malbo

tyans lucido:

loms sascoiated with the

ryansitcido
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mg/ml

e

nitrogenio

T ; 1 "y [ Y T
-160  -80 =60 -kg -200 0+ 20
{fmaduro}

Dias 2té o maturagao

FIGURA 10: Hitrogénio total, solivel em TCA e protiico, na

polpa do abascax! durante o deseavolvimento do
fruto.
Fante: Gartﬁerg WA, & Singleton, V.L. -~ Chemical an physical

devalonpment of the pineapple fruit. It Ritrogenous
and enzyme constiruents. . Food Sci. 30, 6% 1,
p. 24, 139685,

- Lp g




t
Gortner & Singioton

sofre um aumento brusco degenvolvimento Jdo frutopara

.
fsi

5, praticamente estabiliz

)
o

ol
2«9 gemanas antes da maturacan (Fisura 11), enquanto gue com relagac

g : § ot B s TN B s I
concentracan “Ja pevroxidase, houve um declinio gracativoe ate 3 semanas
snfrear um

tas Aa maturacgdo, passando a estabilizar-se e en

reiro aumento {(firura 173%.

,.,.L;‘S...

protea

=
LR

¢

te

ar
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1

i

fror 113



proteases (unidades por ml)}

? Fla, wx 5 7

Proe. 5‘”,

FIGURA 11: Protease {unidades de coagulagro do laite/
ml do suco} na polpa do abacaxi dursnte o

desanvolvimente do fruto.

16
12 7
_n..-\\//_\ /
8 . //d \\-w /
PR
-
¥ |3 H | 3 ¥
-1440 -84 -6 -G “24 g +20
{maduro)
Dias atdé o maturagac
Fante: Boriner, W.A. & Singleton, y.0., -~ $hemical and

physical development of the pineappie Fruit,
iti. Mitrogenous and enzyms constitusnts., J.
Food Sci. 30 (1}, p.2h, 1845,
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FIGURA 1¥: Peroxidase ns polpa do abscaxi durante o

dosenvolvimento do fruto,

16
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peroxidase{unidades por ml)
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\ - - -
b g
T T : T ] i 1
-100 ~ 80 “G i -~k -2 0 i =20

{madurc)
Dias atée o amaduresimnento

Fonte: Gartner, W.A., & Singleton, Y.L, - (hemical and physical
devalopment of the pineapple frutt., 111, Nitrogonous

and enzyme constituents.l.J, Food Sci. , 3¢ (1}, p.2h,
1965
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QUADED 17

Qualidade Palativa 4o Abacaxi FPrésco

€ Enlatado em Fungao.da Translucidez

Translucldes

Forma : Significincia
Baian Madia Alta
- w . . & &
Frésoo 3.1z 4,34 3,37 H> 8.4
. . i &k
Enlatado 4,098 £ 38 3,48 BR.MEwR

Fonte: Bowden, R.P. -~ Food Teonhology in hustralias

}_’%; (9} # "fzjf? " 3»:'? QM? #

actas variaram de 0 2 6 {indeselavel a
excelente ). As letras B, ¥ ¢ A siani
ficam, respectivarente, baixs, média e

o
%8
£
b
L]

3lta translucidez.




fortinuands seus estudos nesse aspecto. Rowden (8}, uwtilizando aba-

A

caxi s variedade noihide no veran, relaslond transiucidez

ol
com outral naranTerieticas, A Mesns Fri determinada na Fatia centraldo

fruto. AS amoutDas ~lagzificadss em guatvo tipos de rranslucides,
m ona avalia
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ntre coloragac da

o desenvoelviman-

segnintas ostiagios

Fotagio 2: casca
hraneca com partes

to sem perfume:

Ans com centro avermelh:

.

branquicadas; perfume muite fraco, quase Impercept
Estagio 4: chyos de 20-40 % Adog segmentos da base avermelhades, a

4
1342 e muito sucesar notavel povfums.

polpa @ amavelo-D2
Fgtagio 5 area = ahrangendo de 50 & 100% da SuDBP%wm Led

mor sabor, tende side sugerido

pelo autor { + prosdns p?5ximm$ £ distaﬁ
tag,davemn  sar 2 e ¥, sando  para
a industria indicac
Teactia a figico~quimic

P!

ade Giant Xew. CJo

aeorremn curante o Adosernvolvimento do abacaxs

mo pods ser obser sontinus aumento em DESO €8P

. i . — .
Ao acider mostra-8ar

+* n -
cifico, solidos G AQUCATEF

L
v varifvel, enquanto que o teor de amlde Aiminui A medida que o fruto
t

amaduracs; 4 relagac Briefacidez, tTam um aumsnlo sontinug 2 pay

snoOonTYA COm A CARcA

&

estagio em que o fruts se
za autor (85) o fruto
a2 eaBin Aﬁ“uugnT“*QL

0,88 a 1,02, total do

1
facider de 20,82 2 27,724,




QUADRG 18

Trangformagdes durante a maturacio do abacaxi
{ variedade Pérola }

Estiglios MEdlag Aoy Tratamenitos

pEsO acidez (%3 ) SUCC Briwn/
{ac.oitricon) BRBrix {%} acidez

1 13&¢ 2,48 11.4 93,4 43,8

Z ipE2 6,324 12,5 5E .5 36,7

3 1635 $.32 1Z,6 57 .0 32,3

4 1507 4,32 13,1 £7.5 40 .2

& 1504 0,30 13,2 725 44,0

Fonte: HMontenegro, H.¥.5. - Znais da Bscola Superior de

Mricultura “"Luiz de Juelrvoz™ 1.

S.P. =~ Pilragi-
saba, 8ac Fanlo, vol. XXI, BG, {l9¢4
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«I (var. Giant. ¥ew) em sucessives astag

Data da Pego
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{ac.oitrios)

P
TLEVR
Laenta

acidez

e,

577764 0,867

20/7/54 0,328
. 2577764 0,936
& e 7 o
q 30 T/64 0,847

/8764 4,980
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¢ concluiu que o frmt& pod@ ser considerado uom*?ﬂ.ilmente maduro  quan
{ } da casca  amavela, 70% da  polpa

tranglucida, 50% de esteres volateis & 1,90 p.p.m de caroteno na polpa

Mail e golaboradores (12), construlran grafico, onde sac correla

cionados varios constituint: 25, durante o Ao
A

snvolvimanto do fruto.Sesun

s :’ P S o -
do asses autores, no Haval, o npadrao para oolheita do ahacaxi fresco,
da varisdade Smooth Y, ou #gia, aguele am Gue e




Comparacac da data de maturagdo e composicBo final

de lotes de abacaxi { wvar. Smocth Cayenne j

Lata Trans Coloragde Aa fsteres vol. Pilgmento
1) lucidez % cascald amarsla; {pom acet na poipa
golheita et la) {opm carct.)
Vaihe oven velho Foven walho  jovem valho  jovenm

L1477 54 28 { f - 2 0,848 .80
21/7 Lé 48 22 {3 5 1 1,12 0,88
2877 70 48 7% 20 51 2 1.8% 1,37

4/8 7% 12 &2 72 161 45 1.8% 1,82

Ponte:s Singleton, V.L. = Journsl PFood Science, 30 (1)@

9. 1865,
o8BS ; 08 valoroy indicam 0 wstigic em Jgue

o fruko & considerado comercialmente maduro.
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£

Estaglios

FiauRA Th: Mudangas nas propriedades Flsico~qguimicas do sbacy

x1, durante © desenvolvimente do fruto.

a} cliorefiln d} seidez
b} Brix dz polpa ) carptencides da polps
) péso £} ésterecs

fonte: DOuil, 6.8.; Young,R.E. & Giale, 4.8. Respliratory

patrerns in fruft of pinezpple ANBNAS LOMOSUS.,

detached a2t different stages  of development.

Physiclogia Plantarum, 28, p. 10533, 1967,
o 8 e
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0 abacaxi apresentsa uma 0OMDOSICAD nuimicn varifvel, uma vesz que
1

H)
o

wt . g / >
a5 modificactes bloguimicns durante a maturagao do fruto, mosiram-se in

enciadas por varios fatdres, entr a varisdade, a3 condicce
ecologicas, o empress ds adubos e o contrale artificial da maturacdo.As

sim e qua:

a) a variedade Smooth Cayenne mostra-sSe geralmente com polpa mals

amarela o maiz acida gus a Far

1Y Frutos colhidos no verdo mostram-se geralmente mals colovides

mais sromiticos & menos acidos  gue aguelzs colhidos no inverno;

i
tos M e ¥ influém na coloragac dos fruto

o) dosagem dos
@) aplicacic de compostes quimices, tais como o Acido 2w”10reetiw

fasfonine {Ethrel) acelern a maturagao e uniformi dn coloracgao da

sca ¢ da polpa do Fruto quando essa aplicagac faita na final do  pe

iom nam Aifere em mulito los o
ade teorw de aacarosse ¢ gual

- a,por apresentar teor de

Foram ainda devidamente a5
nm Acides cumaricens e faru

Ao oanidn indal-ace-

1ico, tEém sua agan princ

{"'}
,_{.

ticn, onds atuam respac ¢ inibidor, acreditandn
ge gQue o5 mesmog atuam avitands seoureciments anpimitics no frote(18).

cartoidratos, foidee, plomentos ce nomponentes do absca

xi gue tem sido estudades

T
AR

cicnados com sau sabor, s o2 oaroma, Alem desses,

tudadns, inclusive durante o dessnvolviments

nitrogenades, tem gido
do fruto,

Ll
0 teor de aumentar zempre durante o pevricdo dae

sen maig acantuado nos H0-80 dias an
teg do amadurecimento.

& mcidez da polpa depands do grau de maturagdo
an 's: i

riar hastante rtes ambisntals, assim onmo

pars outra,




4 principal dcido dn abacaxi & o eitrieo, vindo em sepundc p
~ acidn malico.
s plgmentos encontrades no abacaxl s80 a clorofila e
mns carctensides. Fm mency escala aparecem as flavensas, antocianinas &
Segunde Mazistad (upd, ha ume nltida pred;n!nmﬁﬁ"q das carotenosso
bre as x&?tﬂfilﬁs da polpa do fruto, o que difere deofS resultados poste~
risvmente ohtidos por Morgan (48} o gusl verificou que as xantnfilas |
violaxantinas, lutecxantinas & necxantinas) perfazem cerca de 70% 4o to
tal de carotencides axistentes na prlpa.
05 pigmentos carctencides mostram~se multo Sujeitms a gofrep 1swm§
n

rizacido. Essa isomerizagro, que oonrre naturalmante no

instabilidade desses pilgmentns, & acelerada om determinadas condignes.

im e que, pH baixe , fruto em gstapgin mais avancade de maturagans, fry
to danificado e altas temperaturas duranis muits tempo acarretam  maior
igomerizacac, ¢ portanto, a temperatura e o temps de processamento indus
trizl devem ser adeguadamente controlados, para que se nbtenha produtn

da melhor gualidade.

il

-~ Y o -
Turante 2 maturacias b2 um contlnue aumanto no teor de carotencide

?“""a
{._!‘

. do Tripening”. )

da prlipa, o qual & mais intensc, a partir do in
mesmo nan conrre oom o teor da easca, dque se mostra pouco variavel,com
tendaneia a diminuir. Hi portanto uma completa dissogianan entre colora

gan,da casca e polpa.
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fs estudes vealizadsz zobre o8 oomponentes vola

caxl dizem mais respeitc = sua identificagdo, sends nn guadro I3 Apreg

e i -
sentada ama relacan dsgueles 33 identificadns.,
& » | J

A distribulgino dns valatels mostra-se mulits varidvel em fungas da
gpnca en que = éé A MATUrAQAc.

Realmente, s frut s de verac mostram-se mte mais apomaticns  gue
~g de inverns, além de possuirem alto terr de anucarss ¢ acidez elevada,
rasa diferenca enm velateis 2 apontada por Haagans Smit {

devido principalments an acetato de etila & Ao stano

3

£

%
L
te~58 que BAn DECESSArLos maimres estudns nasse aspects, isto povrgus pPES

. - N -~ . it . . . -, i

agisae tem demonstradce a influencia de varins ormponentes volaters no
I —— had s : Ly . - o

sahor 2 aroma dos frutes. Dntre oz nmals iamportantes tam~sa:

G

1) ns compostes sulfuradeos - o8 cuais san

L2 ¥ P o [
hey estranhs ne abacaxl, embora 1850 temha #ide atribuido 2 uma contaml

oAo 4o mercaptancato 4o metils. & sintese desges compostos ainda &

P vt e
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