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RESUMO 

OLIVEIRA, Daiane de. AVALIAÇÃO DAS CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS 
DAS FRAÇÕES DE SUCO DE ABACAXI (Ananas comosus (L.)) OBTIDO POR 
ARRASTE A VAPOR. 25 f. Trabalho de Conclusão de Curso (Tecnologia em 
Alimentos) – Universidade Tecnológica Federal do Paraná. Ponta Grossa, 2016.  

Suco de abacaxi, é uma bebida não fermentada e não diluída, obtida da parte 
comestível do abacaxi (Ananas comosus (L.)), através de processo tecnológico 
adequado. O método de extração por arraste a vapor, é uma alternativa viável para 
pequenos produtores, para obtenção de suco orgânico, reaproveitamento de frutas 
sazonais que seriam descartadas, alternativa para frutas sem qualidade para venda 
in natura, como as frutas machucadas e até mesmo as que não serão exportadas, 
por não estarem no padrão desejado. O objetivo foi avaliar as características físico-
químicas das frações do suco de abacaxi obtido pelo método de arraste a vapor. 
Extraiu-se suco de cinco diferentes frações de abacaxi: miolo, polpa, casca, 
polpa+miolo e abacaxi inteiro. Foram realizadas análises de cor, viscosidade, °Brix, 
acidez total titulável (ATT), rátio (°Brix/ATT), pH, rendimento e sedimentação. Os 
abacaxis apresentaram de rendimento médio 58% de polpa, miolo 8% e casca 34%. 
Para a análise de cor, os resultados são semelhantes nos parâmetros de L* e a*, e 
para b*, C e Hue, houve variação entre as amostras. Apresentaram-se viscosas, 
ácidas, possuem característica doce e diferença significativa na sedimentação entre 
as amostras nos dois tempos avaliados. Observou-se que é viável a utilização do 
método de arraste a vapor para extração de suco natural, e as frações de suco 
apresentaram características aceitáveis para o consumidor.  
 
Palavras-chave: Abacaxi. Arraste a vapor. Análises físico-químicas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

OLIVEIRA, Daiane de. Evaluation of physico-chemical characteristics of fraction 
of pineapple juice (Anannas comosus (L.)) obtained by steam drap. 25 f. 
Conclusion of the Food Technology Course – Universidade Tecnológica Federal do 
Paraná, 2016. 

Pineapple juice is an unfermented, undiluted beverage obtained from the edible part 
of the pineapple (Ananas comosus (L.)), through an appropriate technological 
process. The method of steam extraction is a viable alternative for small producers, 
to obtain organic juice, reuse of seasonal fruits that would be discarded, an 
alternative to unsuitable fruit for sale in nature, such as bruised fruits and even fruits 
Will not be exported because they are not in the desired pattern. The objective was 
to evaluate the physico-chemical characteristics of the fractions of pineapple juice 
obtained by the steam-drag method. Juice was extracted from five different pineapple 
fractions: kernel, pulp, peel, pulp + kernels and whole pineapple. Color, viscosity, 
Brix, titratable total acidity (ATT), ratios (° Brix / ATT), pH, yield and sedimentation 
were performed. The pineapples showed an average yield of 58% of pulp, 8% of 
crust and 34% of bark. For the color analysis, the results are similar in the 
parameters of L * and a *, and for b *, C and Hue, there was variation among the 
samples. They were viscous, acidic, have sweet characteristics and significant 
difference in sedimentation between the samples in the two evaluated times. It was 
observed that it is feasible to use the steam-drag method for extraction of natural 
juice, and the juice fractions presented characteristics acceptable to the consumer. 
 
Keywords: Pineapple. Steam drap. Physical-chemical analyzes. 
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1 INTRODUÇÃO 

O abacaxi (Ananas comosus (L.)) é considerado uma das frutas tropicais 

mais importantes, sendo também a mais cultivada no país, destacando-se por suas 

características de cor, sabor e aroma. Entre as cultivares produzidas no Brasil, as 

mais comumente encontradas são a Cayenne (Smooth Cayenne), Boituva (amarelo 

comum) e Pérola (Pernambuco) (GRANADA et al, 2004).  

Com base nos estudos de Prado (2009), na botânica, define-se fruta como a 

parte da planta que é originária do ovário fertilizado da flor. Segundo a ANVISA 

(1978), fruta é o produto procedente da frutificação de uma planta, destinado ao 

consumo “in natura”. 

Pode ser encontrado no mercado alimentício, uma grande variedade de 

produtos elaborados a partir do abacaxi, como doces, geleias, caldas, sobremesas, 

licores e sucos, entre outros. Há um amplo volume de excedente da casca e miolo, 

que não apresentam composição favorável para a elaboração destes produtos, ou 

seja, existe a possibilidade para a utilização da casca para extração de sucos.  

A fabricação de sucos também pode ser realizada a partir do aproveitamento 

de partes boas de frutas com defeito, de frutas sem tamanho apropriado para 

comercialização in natura e de frutas com grau de maturação avançado (GRANADA 

et al, 2004). 

Suco de abacaxi, segundo a Instrução Normativa nº01, de 7 de Janeiro de 

2000, “é uma bebida não fermentada e não diluída, obtida da parte comestível do 

abacaxi (Ananas comosus (L.) Merril.), através de processo tecnológico adequado”. 

Tanto a fruta in natura quanto o suco de abacaxi possuem seus valores 

nutritivos e sua composição química semelhantes. O suco de abacaxi contém, 

aproximadamente, 85% de água, 13% de carboidratos, 0,3% de proteínas, 0,1% de 

lipídeos, 0,1% de fibras (FILHO, 2010). 

As pequenas propriedades rurais, em sua maioria de agricultura familiar, têm 

investido na agricultura orgânica e na diversificação de produtos. Como uma forma 

de agregação de valor às matérias primas, estas têm procurado ofertar produtos 

processados (doces, geleias, conservas, sucos e polpas). 

O método de extração por arraste a vapor, é uma alternativa viável para 

pequenos produtores, para obtenção de suco orgânico, reaproveitamento de frutas 

sazonais que seriam descartadas, alternativa para frutas sem qualidade para venda 
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in natura, como as frutas machucadas e até mesmo as que não serão exportadas, 

por não estarem no padrão desejado. É uma alternativa simples, de fácil execução, 

baixo custo de implantação, maior garantia com relação à qualidade microbiológica e 

química dos produtos uma vez que as altas temperaturas atingidas proporcionam a 

destruição de microrganismos patógenos e inativação de enzimas (BRESOLIN, 

GULARTE, MANFROI, 2013). 

Desta forma este trabalho visa avaliar as características físico-químicas das 

frações do suco de abacaxi obtido pelo método de arraste a vapor. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 OBJETIVO GERAL 

Avaliar as características físico-químicas das frações do suco de abacaxi 

obtido pelo método de arraste a vapor. 

 

2.2 OBJETIVO ESPECÍFICO  

 Extrair suco de cinco diferentes frações de abacaxi: miolo, polpa, casca, 

polpa+miolo e abacaxi inteiro. 

 Avaliar o rendimento de cada fração obtida. 

 Avaliar as características físico-químicas das frações obtidas. 
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3 MATERIAIS E MÉTODOS 

Os abacaxis pérola foram adquiridos em supermercados da região, na 

cidade de Ponta Grossa - Paraná. As frutas passaram por seleção, de acordo com o 

grau de maturação, defeitos e malformações; padronização por tamanho, sendo 

escolhidas frutas de diâmetro e altura semelhantes.  

As frutas foram conduzidas ao laboratório de frutas e hortaliças da 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná, campus Ponta Grossa, em seguida, 

retiradas as coroas de modo que não favoreça a entrada de patógenos, e logo após 

lavadas com escova de cerdas macia em água clorada e detergente neutro. Em 

seguida foi realizada a imersão dos abacaxis em água clorada, na proporção de 

10mL de água sanitária para 1L de água potável, durante 5 min na temperatura de 

10 a 15 °C (BASTOS, 2006). 

Após a drenagem, as frutas foram descascadas e porcionadas para posterior 

extração do suco onde foi utilizado 2 kg de cada fração: fruta inteira (casca, polpa e 

miolo), polpa, casca, miolo, e polpa mais o miolo. 

Os abacaxis foram cortados em cubos de aproximadamente 4,5cm de 

comprimento, 3,8cm de largura e 2cm de altura. Para a extração do suco, utilizaram-

se porções de 2kg da fruta para 3L de água. 

 

3.1 EXTRAÇÃO 

A extração do suco foi realizada pelo método de arraste a vapor. As frações 

de abacaxi foram adicionadas na parte superior da panela extratora (depósito de 

frutas), em sua parte inferior foi colocada água fria, uma vez aquecida esta gera 

vapor que se desloca até a parte superior (depósito de frutas) percolando as frutas e 

condensando. Imediatamente o condensado atravessa a parte perfurada do depósito 

de frutas e é armazenado no depósito de suco, que pode ser removido pela torneira 

extratora para amostragem ou embalagem conforme Figura 1 (DACHERY, 2015). 
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Figura 1 – Esquema extratora de suco por arrase a vapor  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Adaptado de MACANUDA, 2016 

 

O método utilizado para determinar o final da extração, foi dado ao momento 

em que toda a água do reservatório é evaporada no processo, o que variou entre 1 e 

2 hrs e 15 min. 

 

3.2 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

A análise de cor foi realizada em triplicata utilizando espectrômetro de 

Bancada HunterLAB, lente 0,19in, 10°, luz do dia, para obtenção dos parâmetros L* 

(luminosidade), a* (-verde, +vermelho), b* (-azul, +amarelo), ângulo Hue, que 

representa a tonalidade da cor e Cromaticidade que representa a pureza da cor. A 

viscosidade foi avaliada em viscosímetro Brookfield DV3III-Ultra, sensor LV1-61, de 

6 rpm até 100 rpm, durante 4,5 min, em temperatura de 10°C, os resultados são 

obtidos em mPa.s. 

O ºBrix foi analisado em refratômetro portátil Maj Lab-Interno. A escala Brix 

(ºBrix) é fundamentado pelo número de gramas de açúcar dissolvidos em 100 g de 

solução. O ºBrix apresenta as concentrações contidas na amostra em percentuais 

dos sólidos solúveis, esses são os sólidos dissolvidos na água, como açúcar, sais, 

proteínas, ácidos, etc. (BRASEQ, 2011). 

A acidez total titulável (ATT) foi realizada conforme a metodologia descrita 

pelo Instituto Adolf Lutz (2008).  Segundo Valois et al. (2014), acidez total titulável é 
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a quantidade de ácido de uma amostra que reage com uma base de concentração 

conhecida. O procedimento é realizado com a titulação de uma alíquota de amostra 

com uma base conhecida, utilizando fenolftaleína como indicador do ponto de 

viragem. 

Para análise de “ratio”, utilizou-se a relação entre ºBrix e acidez total 

titulável, muito utilizada como referência de sabor de frutas.  

Análise de pH foi realizada em potenciômetro de bancada pHmetro Digital 

TEC-2 mp conforme o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), onde utilizou-se soluções 

tampão de pH 4 e 7 para a calibração do equipamento. 

Executou-se análise de sedimentação para as amostras, realizado no tempo 

de 24 hrs, em cone de sedimentação. 

Todas as análises foram realizadas a uma temperatura de aproximadamente 

10ºC, demonstrando a temperatura de consumo.   
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os abacaxis apresentaram peso médio sem a coroa de 1069,31kg e 

rendimento médio de aproximadamente 622,91g de polpa (58%), 85,25g de miolo 

(8%) e 361,15g de casca (34%). Com a extração foram obtidos os seguintes 

resultados (Tabela 1). 

De acordo com Santos et al. (2007) onde realizou-se dois sucos de araçá 

vermelho, S-1 e S-2 e apresentaram 47% e 73% de rendimento respectivamente. No 

estudo realizado por Granada, Vendruscolo e Treptow (2001), na extração do suco 

foi realizada por prensagem a frio com e sem a utilização de enzimas em três 

cultivares de amora preta, Brazos (50%), Guarani (60%) e Tupi (51%) onde 

apresentaram rendimento médio de 53%. 

 

Tabela 1. Rendimento das frações de suco obtidos na extração em litros (L) e %. 

Amostras Peso inicial (g) Rendimento (L) Rendimento (%) 

Miolo 800 0,4 50 

Polpa 2000 1,4 70 

Casca 2000 0,55 27,5 

Inteiro 2000 1,1 55 

Polpa+Miolo 2000 1,0 50 

Fonte: Própria (2016) 

 

Na análise de cor instrumental (Tabela 2) foram avaliados os parâmetros L*, 

a*, b*, ângulo Hue (h) e Cromaticidade (C), realizadas em triplicata. 

 

Tabela 2. Médias e desvio padrão para os parâmetros de cor nas diferentes frações de suco. 

Amostras L* a* b* c* H 

 Miolo 26,15 ± 0,67 -0,28 ± 0,04 -0,03 ± 0,06 0,29 ± 0,03 187,00 ± 12,39 

Polpa 27,14 ± 0,11 -0,21 ± 0,18 -0,28 ± 0,04 0,37 ± 0,12 239,09 ± 25,72 

Casca 25,20 ± 0,40 -0,21 ± 0,26 -0,73 ± 0,20 0,80 ± 0,16 251,60 ± 20,20 

Inteiro 27,50 ± 0,03 -0,39 ± 0,14 -0,19 ± 0,16 0,50 ± 0,09 205,80 ± 25,13 

Polpa+Miolo 27,62 ± 0,03 -0,42 ± 0,06 -0,09 ± 0,09 0,44 ± 0,04 193,71 ± 13,29 

Fonte: Própria (2016) 

 

Para o parâmetro Luminosidade (L*), as amostras apresentam-se na faixa de 

25,20 a 27,62, em que se distanciam da cor branca. Sendo assim, quanto mais 
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próximo de 0 (preto), mais escura é a amostra e quanto mais próximo de 100 

(branco), mais clara (PRATI, MORETTI, CARDELLO, 2005). 

As coordenadas de a* indicam que as amostras de sucos, tendem a 

tonalidade verde e b*, maior intensidade da cor azul, por apresentarem valores 

negativos em todas as amostras.  

Os valores para o ângulo Hue (h), apresentaram variação entre si. Este 

ângulo demostra a tonalidade das cores, pode-se observar que nas amostras 

analisadas houve diferença na coloração, como observa-se na Figura 2 e 3. 

No trabalho realizado por Berilli et al. (2014), em abacaxi da espécie Pérola 

foi encontrado para o ângulo Hue o valor de 99,3. 

Para Choma, os resultados indicam a intensidade da cor, quanto mais 

elevado o valo de c* mais intensa a cor. Podemos observar que os valores 

apresentados revelam cor de baixa intensidade, ou seja, coloração fraca, clara. 

 

 

Figura 2. Suco de abacaxi das diferentes frações.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Própria (2016) 
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Figura 3. Amostras suco de abacaxi das diferentes frações. 1) Inteiro; 2) 
Casca; 3) Polpa; 4) Polpa + Miolo; 5) Miolo. 

 

 

 

 

Fonte: Própria (2016) 

 

 

Tabela 3. Análises físico químicas das diferentes frações de suco. 

Fonte: Própria (2016) 

 

Através da análise reológica é possível conhecer o comportamento da 

amostra durante o escoamento (SANTOS, CENTENARIO, OHATA, 2014). Esta 

característica é muito importante tanto durante o processamento industrial ou 

artesanal do suco, quanto durante o consumo. Quanto maior a viscosidade da 

amostra maior sua resistência ao escoamento, tornando mais demorado os 

processos de transporte em tubulação e envase. 

A viscosidade foi avaliada a uma velocidade de 30 RPM, equivalente a 

velocidade de degustação do suco, onde as amostras não se apresentaram 

viscosas. 

A análise do ºBrix determina a porcentagem de sólidos solúveis contidas no 

suco de abacaxi. Os sólidos solúveis são todos os constituintes da fruta, que estão 

dissolvidos em água, ou seja, açucares, ácido cítrico, sais, proteínas, e outros 

constituintes. O amadurecimento das frutas faz com que esse teor de açucares 

aumente, viabilizando o consumo, pois, quanto maior esse teor menor será sua 

acidez (BENASSI JUNIOR, 2005). 

Amostra 

Viscosidade 
mPa.s 

30 RPM 

°Brix ATT (%) 
Ratio 

(°Brix/ATT) 
pH 

Sedimentação 
24H  

(ml/200mL) 

Miolo 1,76 13,43 0,37 36,2 3,9 1,0 

Polpa 2,03 13,45 0,57 23,5 3,8 6,0 

Casca 2,71 13,43 0,42 31,9 4,0 0,1 

Inteiro 4,57 13,45 0,49 27,3 3,8 3,0 

Polpa+Miolo 2,25 13,47 0,55 24,3 3,8 2,0 
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Podemos observar que o teor de sólidos solúveis nos diferentes sucos não 

houve diferença, variando entre 13,43 e 13,47ºBrix. De acordo com Pinheiro et al. 

(2006), os teores de sólidos solúveis variaram no intervalo de 11,2 e 13,5ºBrix em 

amostras de sucos integrais de abacaxi de diferentes marcas comerciais e de 12,4 a 

15,7º Brix apresentado por Pereira et al. (2009) e de acordo com Sarzi e Durigan 

(2002), os produtos minimamente processados do abacaxi apresentaram bom teor 

de sólidos solúveis, com 13,7 ºBrix. 

Segundo a Instrução Normativa n° 01, de 7 de Janeiro de 2000, o teor de 

sólidos (mínimo 11,0°Brix) estão de acordo com o estabelecido no regulamento 

técnico para fixação dos padrões de identidade e qualidade de suco de abacaxi.  

A matéria prima não interferiu no teor de sólidos solúveis totais do suco 

extraído. E apresentou pouca influência sobre o pH. 

A acidez dos sucos cítricos é um fator importante para determinar a 

maturação da fruta para a colheita. O ácido cítrico, encontrado comumente em frutas 

cítricas, é o responsável pela acidez, variando de 70 a 90%, conferindo sabor azedo 

ou acre ao suco. (BENASSI JUNIOR, 2005). 

Conforme a tabela 3, a acidez total titulável (ATT) variou entre 0,37 a 0,57%, 

estando de acordo com o estabelecido pelo regulamento técnico para fixação dos 

padrões de identidade e qualidade de suco de abacaxi, que é expressa em ácido 

cítrico (mínimo 0,3 g.100g-1). 

Houve diferença na extração de compostos ácidos, o que interferiu no rátio. 

Sendo que todas amostras se apresentaram mais doces do que ácidas. 

A comprovação do sabor doce, se dá pela relação entre o teor de sólidos 

solúveis (ºBrix) com o teor de acidez total titulável. Este método é o mais utilizado 

para indicar a qualidade e grau de maturação do suco da fruta. Quando mais baixa 

for a relação entre eles, mais ácido será o suco, ou quanto mais alta for, mais doce é 

o suco. (BENASSI JUNIOR, 2005). O resultado mais baixo encontrado, foi para a 

polpa, com 23,5 e o mais alto para o miolo com 36,2, demonstrando que as 

amostras possuem característica doce. 

Verificou-se que o pH das amostras permaneceu na faixa de 3,8 a 4,0, 

apresentando maior acidez. Esses resultados reafirmaram os encontrados por Sarzi 

e Durigan (2002), onde encontrou no abacaxi pérola recém-processado pH 3,8 e 

Gorgatti Netto et al. (1996), valores entre 3,7 e 3,9.  
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A sedimentação, é utilizado para determinar a sedimentação natural dos 

sólidos em suspensão (Criativa, 2015). 

As diferentes frações interferiram na extração de compostos insolúveis, que 

refletiram na variação do grau de sedimentação em cada amostra. No tempo de 24 

hrs, reflete o tempo de armazenamento, por se tratar de um suco natural, há a 

presença de compostos insolúveis na fruta, e com isso sendo transferido para o 

suco. 

Podemos observar que no suco da casca, foi o que teve uma menor 

sedimentação. Isso se dá, pelo fato de que a casca agiu como filtro, evitando a 

passagem de sedimentos no suco durante a extração.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



21 
 

 

5 CONCLUSÃO 

Com a busca crescente de alimentos saudáveis, o consumo de sucos naturais 

também tem aumentado, diminuindo o consumo de refrigerante e sucos artificiais ou 

gaseificados. 

Os resultados obtidos neste estudo permitiram concluir que é viável a 

utilização do método de arraste a vapor para extração de suco natural, tornando-o 

uma alternativa para pequenos produtores de aumentar sua renda, e também de 

minimizar o desperdício das frações de frutas. 

As análises realizadas possibilitaram um estudo dos aspectos físico-químicos 

do suco, e que as frações apresentaram características aceitáveis para o 

consumidor. 
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