APROVEITAMENTO TOTAL DO ABACAXI: BOLO DE ABACAXI COM UMA
BEBIDA PROBIOTICA
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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo o aproveitamento integral do abacaxi
(Ananas comosus L.), uvtilizando a polpa e a casca na elaborag¢do de dois produtos: bolo de
abacaxi e bebida probidtica. O estudo foi conduzido no laboratério de vegetais da ETEC
Augusto Tortolero Aradjo e incluiv andlise sensorial com 32 provadores entre alunos, professores
e funciondrios. O bolo apresentou elevada aceitagdo, enquanto a bebida probidtica obteve
rejeicio parcial, atribuida ao sabor intenso dos ingredientes e & fermentac¢do pouco familiar
ao publico. Os resultados demonstram o potencial do bolo como produto vidvel para consumo
e indicam a necessidade de ajustes na formulagéo da bebida, como alteracdo do tempo de
fermentacdo e maior equilibrio de ingredientes. Conclui-se que o aproveitamento integral do
abacaxi contribui para a redugéo do desperdicio, fomenta a sustentabilidade e pode gerar
novos produtos alimenticios funcionais.

Palavras chave: Bolo de abacaxi; bebida probidtica; abacaxi.

1. Introdugdo

O abacaxi (Ananas comosus L.) é uma fruta tropical amplamente cultivada no Brasil,
com relevéncia econdmica e nutricional. Sua polpa é rica em vitaminas, minerais, fibras

e bromelina, enzima associada a efeitos antioxidantes, imunoldgicos e anti-inflamatérios
(LEAL, 2025).

O aproveitamento integral de alimentos é uma prdtica que busca reduzir o desperdicio
e ampliar a utilizagdo de partes ndo convencionais, como cascas, talos e sementes, agregando
valor nutricional e promovendo sustentabilidade (EMBRAPA, 2025). No caso do abacaxi, a
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casca geralmente descartada pode ser utilizada na formulagdo de bebidas funcionais, como
probidticos, que apresentam microrganismos benéficos a sadde intestinal.

Assim, este trabalho teve como objetivo desenvolver dois produtos a partir do
aproveitamento integral do abacaxi: um bolo elaborado com a polpa e uma bebida probidtica
obtida da casca, avaliando a aceitagdo sensorial e discutindo suas potencialidades e limitagées.

2. Materiais e Métodos

2.1. Materiais

Foram utilizados: abacaxi, farinha de trigo, fermento quimico, acafréo, gengibre, horteld,
acglcar, manteiga, ovos, leite, garrafa de vidro (1 L), pote de vidro (2 L) e dgua.

2.2. Métodos

2.2.1. Preparo do bolo de abacaxi

Higienizou-se o abacaxi, as mdos dos manipuladores e os utensilios a serem utilizados no
processo. Descascou-se o abacaxi, cortou-se a polpa e levou-se para uma panela com agucar,
mexeu-se em fogo médio até dar o ponto de calda, reservou-se.

Em um recipiente pldstico misturou-se a farinha, os ovos, o leite, a manteiga e o fermento
quimico, homogeneizou-se, adicionou-se a mistura em uma assadeira e levou-se ao fogo médio
(180°C) por cerca de 40 minutos.

Retirou-se o bolo da assadeira, recheou-se com a geleia e com doce de leite.

2.2.2. Preparo da bebida probidtica

Utilizou-se a casca do abacaxi na elaboragdo de uma bebida probidtica. Cortou-se o
gengibre e as cascas, separou-se as folhas de horteld dos talos, acrescentou-se tudo em um pote
de vidro, junto com o acafrdo. Ferveu-se dgua junto com o aglcar e acondicionou-se no pote
com os outros ingredientes. Deixou-se fermentar por 24 horas. Apés esse tempo, abriu-se o pote,
peneirou-se a mistura e armazenou-se o conteddo liquido em uma garrafa de vidro, deixou-se
fermentar por trés dias até realizar a avaliagéio sensorial.

2.2.3. Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada em 05/08 /2025 com 32 provadores (alunos, professores
e funciondrios), utilizando escala heddnica de 5 pontos para avaliar sabor, aroma, textura e
aparéncia global dos produtos.

3. Resultados e Discussdo

O bolo de abacaxi apresentou alta aceitagdo, com predomindncia das respostas “gostei
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muito” e “gostei”, confirmando seu potencial de consumo imediato e aplica¢do prdtica.

A bebida probidtica, por sua vez, teve rejei¢do parcial, com maior incidéncia de respostas
“indiferente” e “ndo gostei”. Os fatores que explicam essa aceitacdo reduzida incluem o sabor
intenso do gengibre e do agafrdo, o cardter dcido da fermentagéio e a pouca familiaridade dos
participantes com esse tipo de produto.
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Apesar disso, a literatura evidencia que bebidas probidticas oferecem beneficios
a saude intestinal e podem se tornar mais atrativas com ajustes na formulag¢do. Entre as
possibilidades, destacam-se a reduc¢do do tempo de fermentagdo, a diminuvicdo da quantidade
de ingredientes de sabor marcante e a utilizagdo de adocantes naturais para equilibrar o
paladar (EMBRAPA, 2025).

Esses resultados reforcam a relevéncia académica do estudo, pois, ainda que a aceitagdo
inicial da bebida tenha sido baixa, hd potencial de aprimoramento que pode contribuir para o
desenvolvimento de novos produtos funcionais.

4. Consideragoes Finais

O aproveitamento integral do abacaxi mostrou-se uma prdtica vidvel e sustentdvel.
O bolo de abacaxi destacou-se pela alta aceitagdo sensorial, podendo ser incorporado
facilmente ao consumo cotidiano. A bebida probidtica, embora tenha enfrentado rejei¢éo
parcial, apresenta potencial funcional que justifica futuras reformula¢des para maior aceitagdo.

Assim, conclui-se que o aproveitamento integral do abacaxi contribui para a redugéo
de desperdicios e para a inovacdo em produtos alimenticios, alinhando-se das praticas de
sustentabilidade e saude puiblica.
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