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Resumo

Introducdo: A palavra alimento funcional, pode ser descrita como qualquer matéria/ingrediente usada como alimento
no auxilio da prevencao de doengas ou melhoria da qualidade de vida. O abacaxi é uma planta perene, pertencente a
familia Bromeliaceae, muito apreciado nas regides produtoras e nos paises importadores, devido suas caracteristicas
de aroma e sabor, mantendo equilibrio entre o aglcar e acidez. A casca do abacaxi é um insumo ndo valorizado nas
industrias de alimentos, que pode auxiliar na dieta humana de forma complementar. Este estudo tem como objetivo
divulgar a caracterizacdo do abacaxi e sua casca apresentando suas propriedades por meio de uma revisdo narrativa.
Metodologia: Para o levantamento dos artigos cientificos na literatura, realizou-se pesquisa através dos bancos de
dados online da BVS, SCIELO, Science Direct, MEDLINE, LILACS e PMC, UFRGS, UFPA, SEBRAE, e Google
School nos idiomas inglés, espanhol e portugués. Resultados e discussdes: A composi¢do quimica do abacaxi se
diversifica sobretudo conforme a época do ano em que é gerada, sua diversidade e as condi¢Bes atmosféricas, este
apresenta valor energético, e alta composi¢do de agUcar e valor nutritivo devido a presenca de sais minerais (célcio,
fésforo, magnésio, potéssio, sodio, cobre e iodo) e de vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina). Conclusdo: A bromelina é
uma enzima proteolitica encontrada no abacaxizeiro que mostram efeitos anti-inflamatérios, antitumoral, auxilia na
digestdo dos alimentos, anti-trombose, queimaduras e mucolitico.

Palavras-chave: Abacaxi; Alimento funcional; Bromelina; Ananas comosus.
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Abstract

Introduction: The word functional food can be described as any material/ingredient used as food to help prevent
disease or improve quality of life. Pineapple is a perennial plant, belonging to the Bromeliaceae family, much
appreciated in producing regions and in importing countries, due to its aroma and flavor characteristics, maintaining a
balance between sugar and acidity. Pineapple peel is an input not valued in the food industries, which can help in the
human diet in a complementary way. This study aims to disclose the characterization of pineapple and its peel,
presenting its properties through a narrative review. Methodology: For the survey of scientific articles in the literature,
a search was carried out through the online databases of the VHL, SCIELO, Science Direct, MEDLINE, LILACS and
PMC, UFRGS, UFPA, SEBRAE, and Google School in English, Spanish and Portuguese. Portuguese. Results and
discussions: The chemical composition of pineapple varies mainly according to the time of year in which it is
generated, its diversity and the atmospheric conditions, it has energy value, and high composition of sugar and
nutritional value due to the presence of mineral salts (calcium , phosphorus, magnesium, potassium, sodium, copper
and iodine) and vitamins (C, A, B1, B2 and Niacin). Conclusion: Bromelain is a proteolytic enzyme found in
pineapple that shows anti-inflammatory, antitumor, aids in food digestion, anti-thrombosis, burns and mucolytic
effects.

Keywords: Pineapple; Functional food; Bromelain; Ananas comosus.

Resumen

Introduccion: La palabra alimento funcional puede describirse como cualquier material/ingrediente utilizado como
alimento para ayudar a prevenir enfermedades o mejorar la calidad de vida. La pifia es una planta perenne,
perteneciente a la familia de las Bromeliaceas, muy apreciada en las regiones productoras y en los paises
importadores, por sus caracteristicas de aroma y sabor, manteniendo un equilibrio entre azcar y acidez. La céscara de
pifia es un insumo no valorado en las industrias alimentarias, que puede ayudar en la dieta humana de manera
complementaria. Este estudio tiene como objetivo divulgar la caracterizacion de la pifia y su cascara, presentando sus
propiedades a través de una revisién narrativa. Metodologia: Para el levantamiento de articulos cientificos en la
literatura se realiz6 una busqueda a través de las bases de datos en linea de la BVS, SCIELO, Science Direct,
MEDLINE, LILACS y PMC, UFRGS, UFPA, SEBRAE y Google School en inglés, espafiol y Portugués Portugues.
Resultados y discusiones: La composicion quimica de la pifia varia principalmente segun la época del afio en que se
genera, su diversidad y las condiciones atmosféricas, tiene valor energético, y alta composicion de azlcares y valor
nutritivo por la presencia de sales minerales. (calcio, fosforo, magnesio, potasio, sodio, cobre y yodo) y vitaminas (C,
A, B1, B2 y Niacina). Conclusion: La bromelina es una enzima proteolitica que se encuentra en la pifia que muestra
efectos antiinflamatorios, antitumorales, ayuda en la digestion de alimentos, antitrombosis, quemaduras y efectos
mucoliticos.

Palabras clave: Pifia; Comida funcional; Bromelina; Ananas comosus.

1. Introducéo

Neste inicio do século XXI, os alimentos funcionais sdo a nova tendéncia do grande mercado alimenticio. A
preocupacao da populagdo pela sua saide e bem-estar, alteragdes na regulamentacdo dos alimentos e a ampla comprovagéo
cientifica das relacdes presentes entre dieta e salde, sdo os fatores-chave deste modismo (Casemiro, 2014). A expressao
alimento funcional, € descrita como qualquer matéria/ingrediente aplicada no auxilio da prevencdo de doencas ou melhoria da
qualidade de vida. Estas s apresentam um efeito preciso sobre o bem-estar fisico e psicolégico da pessoa, consumindo-0s na
forma de alimentos ou bebidas, e néo pilulas, capsulas ou drageas (Ikeda et al., 2010).

O mercado de alimentos funcionais permanece em ascensdo no mundo inteiro. De acordo com uma pesquisa realizada
pela Euromonitor, o Brasil é 0 4° colocado em consumo de alimentos saudaveis no ranking global, movimentando cerca de
US$ 35 bilhdes por ano. Os dados obtidos através do Brasil Food Trends (2020) confirmam essa evolugdo ao revelar que o
mercado de alimentacdo saudavel vem experimentando um crescimento médio de 12,3% ao ano. Este setor obteve grande
acréscimo no segmento de bebidas e de alimentos saudaveis, devendo apresentar um aumento até 2021 (Sebrae, 2019).

Os alimentos que compreendem os nutrientes funcionais mais pesquisados sdo: a soja, as cruciferas, os brdcolis,
abacaxi, couve de bruxelas, repolho, o tomate, a linhaca, o alho, a cebola, o cha verde, as frutas citricas, as uvas/vinho tinto, os
peixes, os Gleos de peixe, 0s cereais com aveia, 0s prebidticos e os probioticos. Estes alimentos possuem os componentes
ativos que atuam sobre o organismo gerando os efeitos fisiol6gicos e metabdlicos favoraveis para a saude (Universidade
Federal do Para- UFPA, 2012).
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Dentre esses, 0 abacaxi destaca-se pelo valor energético, pela sua alta composicdo do aglcar e pela atividade
proteolitica que auxiliam no processo de digestdo dos alimentos, contendo como a principal fonte de extracdo de bromelina.
No entanto, o teor de proteinas e gorduras é inferior a 0,5% (Matsuura & Rolim, 2002). A sua casca € um insumo, que embora
ndo seja valorizado nas industrias de alimentos, auxiliam na dieta humana de forma complementar.

O processamento dessa fruta apresenta como um dos impasses a quantidade de residuos organicos gerados nas
industrias alimenticias. Estes residuos vegetais que sdo as cascas, coroas e talos, sdo utilizados nas composicBes de chas e
sucos, possibilitando uma fonte alternativa de nutrientes (Oliveira, 2014). Esses mesmos apresentam peso em torno de 30% a
40% em relacdo ao peso do fruto e empregues na alimentacdo humana, agrupando valor econémico e ambiental para as
industrias, além de melhorar a qualidade de vida por meio do valor nutricional advindos das fibras, vitaminas, minerais e
compostos antioxidantes indispensaveis para o organismo (Sobrinho, 2014; Vieira, et al., 2017).

A polpa é composta por vitaminas, agucares e fibras alimentares, porém contém baixa fonte de vitamina C. Logo, a
casca contém em sua composicao teor nutricional que reforga os minerais em cerca de 4,74% e fibras alimentares em torno de
17,92%, que apresentam acdo antioxidante, auxiliam na digestdo e atuam como anti-inflamatdrio. A mesma possui grande
aceitagdo sensorial por parte dos consumidores devido os seus beneficios ao corpo humano (Neres et al., 2015). Desse modo, 0
abacaxi possui na sua polpa e na sua casca, grande valor nutricional, tornando-se um alimento de facil disponibilidade e baixo
custo. Com isso, este trabalho contém como objetivo divulgar a caracterizacdo do abacaxi e sua casca apresentando suas

propriedades por meio de uma revisdo narrativa.

2. Metodologia

Para o levantamento dos artigos cientificos na literatura, realizou-se através dos bancos de dados online: Biblioteca
Virtual de Saude (BVS), Scientific Electronic Library Online (SCIELO), Science Direct, PubMed Central (PMC),
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS), Universidade Federal do Pard (UFPA), SEBRAE, e Google School.
Retiraram-se como parametro de inclusdo para o levantamento, os descritores em portugués: Abacaxi; Alimento Funcional;
Bromelina; Ananas comosus, em inglés: Pineapple; Functional food; Bromelain; Ananas comosus e em espanhol, Pifia;
Comida funcional; Bromelina; Anana scomosus, combinados entre si pelos descritores booleanos “AND”.

Os critérios de inclusdo definidos para a selecdo dos artigos foram: os publicados em portugués, inglés e espanhol,
gue na integra retratassem a temaética referente ao abacaxi e as cascas do abacaxi. Ademais, publicados e indexados nos
referidos bancos de dados dos anos de 2000 a 2022, totalizou-se no total 107 artigos incluidos e 47 excluidos, que apds a
leitura ndo atenderam a finalidade da pesquisa. Analisaram-se 0s argumentos e ideias encontradas de acordo com a relevancia
do tema proposto na pesquisa e em seguida organizada e citadas (Quadro 1).

Realizou-se a analise e a sintese dos dados extraidos dos artigos de forma descritiva, possibilitando observar, contar,
descrever e classificar os dados, com o intuito de reunir o conhecimento produzido sobre o tema explorado na revisdo.
Contendo em vista que os artigos selecionados como um potencial adequado para a contribuicdo da revisdo da literatura do

presente trabalho.
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Quadro 1: Artigos cientificos listados dos bancos de dados.

Titulo do artigo

Titulo do artigo

Titulo do artigo

Extracdo, atividade da bromelina e analise de alguns parametros quimicos em

cultivares de abacaxi Abilioet al., 2009 SCIELO
Qualidades fisicas e quimicas do abacaxi comercializado na CEAGESP Sao Paulo. Bengozi, et al., 2007 SCIELO
Das Américas para o Mundo - origem, domesticacéo e dispersdo do abacaxizeiro Crestani, M. et al., 2010 SCIELO
Composicao centesimal e de minerais em cascas de frutas. Gondim, J. A. M. et al., 2005 SCIELO
Metabdlitos secundarios da familia bromeliaceae Manetti, L. et al., 2009 SCIELO
Pr_lyswal, chemical and microbiological characterization of deboned dry-curedham Lima, I. A. et al., 2017 SCIELO
with added lactulose.

Avaliagdo da adicdo de suco de acerola em Suco de abacaxi visando a Producéo de Matsuura, F. C. A. U., & SCIELO
um "blend" com Alto Teor de vitamina C. Rolim, R. B. (2002).

Composicao fisico-quimica e aceitacdo sensorial da inflorescéncia de gengibre .

organico (ZingiberofficinaleRoscoe). Lucio, I. B etal., 2010 SCIELO
z)/vailr?gsnutntlvo do subproduto da industria processadora de Abacaxi em dietas para Rogério, M.C.P. et al., 2004 SCIELO
Valor nutritivo do_ residuo da indUstria processadora de abacaxi (AnanascomosusL.) Rogério, M. C. P. 2007 SCIELO
em dietas para ovinos.

Temperatqr‘a e tIpO’ de preparo na conservagdo de produto minimamente processado Sarzi, B. et al., 2002 SCIELO
de abacaxi ‘Pérola

Bromelain separation and purification processes from pineapple extract. Abreu, D. C. A. (2019). SCIELO
Bromglaln qnd N-acetyl cys_teln_e |n.h|b|tthe p_rollferatlon fand_survwal of Amini. A. etal., 2014 PUBMED
gastrointestinal cancercells in vitro: the meaning of combination therapy.

Health benefits of dietary fiber Anderson, J. W. et al., 2009 PUBMED
An_tlr_netastatlc effect of bromelain with or without its proteolytic and anticoagulant Batkin, S. et al., 1988 PUBMED
activity.

American Gastroenterological Association technical review on constipation. Bharucha, A. E. et al., 2013 PUBMED
WW domains 2 and 3 of Rsp5p play overlapping roles in bindingtothe LPKY Bhattacharya, S. et al., 2008 PUBMED
motifof Spt23p and Mga2p

Enhancement of antl_-mflammatory activity of bromelain by its encapsulation in Bernela, M. et al., 2016 PUBMED
katira gum nanoparticles.

Bromelain inhibits COX-2 expression by blocking the activation of MAPK

regulated NF-kappa B against skin tumor-initiation triggering mitochondrial death Bhui, K. et al., 2009 PUBMED
pathway.

Bromelain inhibits nuclear factor kappa-B translocation, driving human epidermoid .

carcinoma A431 and melanoma A375 cells through G(2)/M arrest to apoptosis. EI, [ @, 2012 FEEL R0
Enzym_atlc debridement for the treatment of severely burned upper extremities — Cordts, T. et al., 2016 PUBMED
early single center experiences

Proteolytic Inhibition of Salmonella enterica Serovar Typhimurium-Induced

Activation of the Mitogen-Activated Protein Kinases ERK and JNK in Cultured Mynott, T. L. et al., 2002 PUBMED

Human Intestinal Cells
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Herbal anti-inflammatory agents for skin disease. Graf J. (2000). PUBMED
Herbal medicines for the treatment of rhinosinusitis: a systematic review. Guo, R. et al., 2006 PUBMED
Bromelaln treatment alters I_euk_ocyte expression of cell surface molecules involved Hale, L. P. et al., 2002 PUBMED
in cellular adhesion and activation.
Proteinase activity and stabilityof natural bromelain preparations. Hale, L. P. et al., 2005 PUBMED
Treatment with oral bromelain decreases colonic inflammation in the 1L-10-
deficient murine model of inflammatory bowel disease. Rl s e L, 200 EEER
Natural treatment of chronic rhinosinusitis. Helms, S. (2006). PUBMED
Pharmacological approaches to discovery and development of new mucolytic King, M., & Rubin, B. K.

PUBMED
agents. (2002).
Engymatlc necrolysis of acute deep burns--report of preliminary results with 22 Koller, J. et al., 2008 PUBMED
patients.
Efficacy of enzymatic debridement of deeply burned hands. Krieger, Y. et al., 2012 PUBMED
Functional foods: Latin American perspectives. Lajolo F. M. (2002) PUBMED
Nutritional support for wound healing. Mackay, Ezéo%gl;/llller, AL PUBMED
Bromela_ln exerts ar!tl-lnflammatory effects in an ovalbumin-induced murine model Secor, E. R, etal.. 2005 PUBMED
of allergic airway disease.
Proteolytic Inhibition of Salmonella enterica Serovar Typhimurium-Induced
Activation of the Mitogen-Activated Protein Kinases ERK and JNK in Cultured Mynott, T. L. et al., 2002 PUBMED
Human Intestinal Cells
Properties and Therapeutic Application of Bromelain: A Review Pavan, R. et al., 2012 PUBMED
Antlcancgr property of bromelain with therapeutic potential in malignant peritoneal Pillai. K. et al., 2013 PUBMED
mesothelioma
Bromelain: from production to commercialisation Ramli, A. N. et al., 2017 PUBMED
Functional food concept and its application to prebiotics Roberfroid, M. (2002) PUBMED
Selectivity of a bromelain based enzymatic debridement agent: a porcine study. Rosenberg, L. et al., 2012 PUBMED
E_fflcacy and tolerability of bromelain in patients with chronic rhinosinusitis--a Bittner, L. et al. 2013 PUBMED
pilotstudy.
Food and agriculture organization of the united nations — FAO. FOA, 2013 FOA

A o ) .

_ResolugaE) n 54_, qle 12 de novembro de 2012 - Regulamento técnico sobre Brasil. (2012). Brasil
informacéo nutricional complementar.
O Que S&o Alimentos Funcionais? UFPA (2012) UFPA
_Instltutlonal barriers for food innovation : a study of the Brazilian functional food Oliveira, G. R. et al., 2014 UERGS
industry
O cultivo e 0 mercado do abacaxi. Sebrae (2016) SEBRAE

Expression, purification, and characterization of a recombinant stem bromelain.

Amid, A. etal., 2011

Science Direct

Extraction of bromelain from pineapple core and purification by RME and
precipitation methods

Chaurasiya, R.S.; Hebbar,
H.U. (2013).

Science Direct

An integrated approach for pineapple waste valorisation. Bioethanol production and
bromelain extraction from pineapple residues

Gil, L. S., &Maupoey, P. F.
(2018).

Science Direct

Optimization of bromelain isolation from pineapple by products by polysaccharide
complex formation.

Campos, D. A. et al., 2019

Science Direct
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The first survey of gap between the actualla belling and efficacy information of
functional substances in food underthe regulatory processes in Japan.

Tanemura, N. et al., 2020

Science Direct

A review of solar drying technologies.

Sanjairaj, V. etal., 2012

Science Direct

Total phenolics, flavonoids and antioxidant activity of tropical fruit pineapple.

Hossain, M.A. (2011)

Scienc Direct

Isotermas de dessorcéo de residuos de abacaxi.

Alexandre, H. V. et al., 2015

Google School

Bromelaina. In: Utilidade de Bromelaina e N-Acetilcisteina no Tratamento da
Disseminacéo Peritoneal de Malignidades Produtoras de Mucina Gastrointestinal

Amini, A. et al., 2016

Google School

Alimentos funcionais em angiologia e cirurgia vascular

ANJO, D. L. C. (2004).

Google School

Bromeliaceae: profile of an adaptive radiation.

Benzing, D.H. et al., 2000

Google School

Fracdo P1G10 do latex de Vasconcelleacundinamarcensis: atividade antitrombética
in vivo e anticoagulante/antiagregante plaquetéria in vitro.

Bilheiro, R.P. (2012).

Google School

Produgdo de suco de abacaxi obtido a partir dos residuos da indUstria conserveira.

Borges, C. et al., 2005

Google School

Caracterizacéo fisico-quimica, enzimatica e aceitacdo sensorial de trés cultivares de
abacaxi.

Brito, C. A. K. et al., 2008

Google School

Producéo cientifica sobre alimentos funcionais: uma anélise das publicacbes
brasileiras entre 2007 e 2013.

Casemiro, |. P., & Ramos, P.
(2014).

Google School

Anélise de viabilidade econdmica de um processo de extracdo de purificacdo da
bromelina do abacaxi.

Cesar, A.C.W. (2005)

Google School

Development of light pineapple jam with propolis.

Chaves, A. C. C. etal., 2015

Google School

Comparagdo dos pardmetros fisico-quimicos e quimicos de pés alimenticios obtidos
de residuos de abacaxi.

Costa, J. M. C. et al., 2007

Google School

Extracdo, purificagdo parcial e comparagao de duas técnicas de precipitacdo de
enzimas proteoliticas do abacaxizeiro.

Costa, H. B. et al., 2008

Google School

A new procedure based on column chromatography to purify bromelain by ion
exchange plus gel filtration chromatographies

Costa, H.B., et al., 2014

Google School

Educagdo em salde sobre atencdo alimentar: uma estratégia de intervengdo em
enfermagem aos portadores de diabetes mellitus.

Costa, J. R. G., et al., 2016

Google School

Consumo de alimentos funcionais em unidades de alimentacéo e nutricdo de Santa
Maria/RS.

Colpo, E. et al., 2016

Google School

Desenvolvimento e produtividade do abacaxizeiro ‘smoothcayenne’ em fungio de
adubacdo nitrogenada e tipos de mudas no norte fluminense.

Faria, D. C. (2008).

Google School

Caracterizacéo e purificacdo da enzima bromelina em sistema de duas fases aquosas
PEG/Fosfato.

Ferreira, J. F. (2007).

Google School

Purificagdo da enzima bromelina presente no curaua (Ananas erectifolius L.B.
SMITH) variedade roxa, por sistema bifasico aquoso peg 4000/fosfato de potassio.

Ferreira, J.F. et al., 2011

Google School

Estudos bioquimicos da enzima bromelina do Ananas comosus (abacaxi)

Franca, A. S. et al., 2009

Google School

Abacaxi: producgao, mercado e subprodutos

Granada, G. et al., 2005

Google School

Alimentos Funcionais: Uma Alternativa Nutricional?

Goes, L.B. (2008).

Google School

Alimentos funcionais — aspectos gerais.

Arabbi, P. R. (2001).

Google School

Consideragdes sobre tendéncias e oportunidades dos alimentos funcionais

lkeda, A. A. et al., 2010

Google School

Agroindustrial use of waste from minimum processed pineapple ‘pérola’

Lima, P. C. C. etal., 2017

Google School
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Avaliacdo da sinérese em geléia de abacaxi por meio de andlise uni e multivariada.

Licodiedoff, S. et al., 2010
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Fonte: Pacheco (2022).

3. Desenvolvimento

3.1 Desenvolvimentos de alimentos funcionais: contexto e suas perspectivas.

Por volta de 1980, no Japdo, surgiu o termo alimento funcional criado pelo governo da época que obtinha a proposta
de estudar as fun¢Ges nutricionais e os efeitos metabolicos e fisioldgicos no organismo (Costa, 2016). Os referidos possuem
componentes capazes de diminuir o risco de doencas e auxiliar na protecdo de doencas, como as cardiovasculares, cancer,
infeccBes intestinais, obesidade e diabetes tipo 2 (Colpo, 2016).

Os alimentos funcionais séo encarados como promotores de sadde por estarem relacionados & diminui¢do dos riscos
de doengas cronicas e por serem encontrados em alimentos naturais ou preparados que apresentam substancias funcionais
(Moraes, 2006). Estes previnem seu aparecimento e ajudam o organismo no combate de forma eficaz. Nao devem ser aplicados
como remedios, mas como englobados numa dieta que sdo consumidas cotidianamente, em sua forma original, para o
fortalecimento do organismo (Vidal et al., 2012).

Na Resolucdo 18 do Conselho Universitario (RDC) n® 18 (Secdo 2.1) da Administracdo Nacional de Superviséo
Sanitéria (ANVISA), em 30 de abril de 1999, encontrou-se a definicdo de alegagdo funcional de alimento: “esta relacionada ao
papel de nutrientes ou ndo nutrientes com efeitos metabdlicos ou fisioldgicos no crescimento, desenvolvimento, manutengdo e
outras fungdes normais dos organismos humanos” (Nascimento, 2018). De acordo com Goes (2008), os alimentos funcionais
estdo separados em quatro categorias:

*Convencionais: apresentam beneficios para a saide quando comparados a outros alimentos similares. Exemplo:
hortalicas.

*Processados: apresentam algum tipo de modifica¢do. Exemplo: alimentos que apresentam teor de gordura reduzido
ou alimentos engrandecidos com antioxidantes;

*Ingredientes: exclusivamente acrescentados aos alimentos. Exemplo: fibras e organismos probiéticos;

*Produzido de novos alimentos: através da biotecnologia ou por métodos diferenciados. Exemplo: enriquecimento de
ovos com acido graxo poli-insaturado 6mega- 3.

Além da nutricBo adequada, esses afetam beneficamente em uma ou mais fungdes-alvo do corpo, considerando-os
funcionais, ao serem relacionados com o bem-estar, a salde e a reducdo do risco de enfermidade (Roberfroid, 2002). Essas é
um tipo de alimento que combina produtos comestiveis altamente flexiveis com moléculas biologicamente ativas, utiliza-os
como estratégia para corrigir rotineiramente distdrbios metabdlicos (Moraes, 2006). Apresenta-se a seguir algumas
caracteristicas desses (Roberfroid, 2002):

a) Necessario serem alimentos convencionais que sdo usados na dieta normal/comum;

b) Devem apresentar compostos por componentes naturais, com elevada concentracdo ou presentes em alimentos que
geralmente ndo os suprimem.

¢) E necessario apresentar efeitos positivos além do valor basico nutritivo, que podem aumentar o bem-estar e a satde
e/ou reduzir o risco de ocorréncia de doengas, promovendo beneficios a satde além de aumentar a qualidade de vida, incluindo
os desempenhos fisico, psicoldgico e comportamental;

d) Necessario o embasamento cientifico na alegacdo da propriedade funcional,

e) Pode-se constituir em um alimento natural ou um alimento no qual um componente tenha sido retirado;
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g) Pode ser um alimento que tenha sido modificado e que em sua natureza apresente um ou mais componentes;

h) Pode ser um alimento no qual tenha sido modificado a bioatividade de um ou mais componentes.

No entanto, deve-se enfatizar que esses alimentos ndo sdo aplicados para curar doencas, mas para ajudar o corpo a
resistir a certas enfermidades ou impedir que aparegcam. Portanto, ndo devem ser usadas como drogas, mas como adicgdo a dieta
diéria para ajudar o corpo a funcionar normalmente, corroborando para conter mais energia e disposicdo ao dia, melhorando a
qualidade de vida (Vidal et al., 2012).

Para que a finalidade deste alimento seja eficaz, é fundamental que o seu uso seja regular, tendo como indispensaveis
fontes as frutas, verduras, cereais integrais, carne, leite de soja e alimentos ricos em dmega 3. Certos componentes quimicos
que contribuem para a funcionalidade sdo: carotendides, flavondides, acidos graxos como Omega-3, prebi6ticos
(frutooligossacarideos e inulina), probidticos, fibras entre outros (Sousa, 2018; Marques, 2019).

Os ingredientes e alimentos funcionais sdo classificados quanto a origem: animal ou vegetal, ou serventia operando
em seis pontos do organismo: no sistema cardiovascular; no sistema gastrointestinal; no metabolismo de substratos; no
crescimento, no desenvolvimento e diferenciacdo celular; no comportamento das fungdes fisiol6gicas e como antioxidantes
(Moraes, 2006).

Vérios pesquisadores recomendaram defini¢des, porém a mais aceita é a de Lajolo (2002), em que retrata o alimento
funcional como um alimento similar em aparéncia ao alimento convencional, usada como parte da dieta habitual, capaz de
fornecer efeitos metabolicos ou fisioldgicos essenciais na preservacdo de uma boa disposicdo fisica e mental, contendo
potencial em auxiliar na reducédo do risco de doengas cronico-degenerativas e contendo finalidades nutricionais basicas.

No presente, as diretrizes oficiais da Agéncia de Defesa do Consumidor apontam que as alega¢des de salde devem ser
investigadas através de evidéncias cientificas. No momento que os consumidores acidentalmente consomem multiplos
alimentos com alegac6es de funcéo (FFC) compondo o mesmo componente, mas rotulados com fungdes distintas, esses séo
capazes de experienciar eventos adversos, desagradaveis causados pela ingestdo abundante, como diarreia com dextrina
(Tanemura et al., 2020).

Apesar da procura da populacdo por uma alimentacdo saudavel e funcional, o sabor do alimento implica no consumo e
na compra do mesmo, ou seja, 0 alimento deve ser gostoso e prazeroso. Cada pessoa contém uma necessidade diferente sobre
um determinado ingrediente para o consumido e procuram nestes o auxilio para uma melhor saide, bem-estar e energia. Os
consumidores afetados ou ndo por algum problema de salde, s&o classificados de acordo com suas motivagdes de consumo

como mostra a Figura 1 a seguir (Ikeda et al., 2010):
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Figura 1 - Principais motivagdes de compra de alimentos funcionais.
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O modo como as pessoas se alimentam esta diretamente ligado a fatores como circunstancia momentéanea, habitos e
situagdo social. Essas condi¢Bes impulsionam um incentivo positivo ou negativo que induz em seu consumo habitual (Sousa,
2017).

beneficios que conseguem alcancar por meio da alimentagdo, que apresentam em sua composi¢do ingredientes que sdo

Sousa (2017) declara que a populacdo mundial estd buscando adotar uma alimentagdo mais saudavel, atrds dos

indispensaveis para o0 bom andamento do organismo, por isso a essa é visada por muitos usuarios com o propdsito de possuir a
expectativa de vida ampliada. Entretanto, apenas o consumo diario de alimentos funcionais néo é o suficiente para tornar-se

saudavel, sendo este ja citado, parte significativa para uma dieta sustentavel e saudavel (Oliveira et al., 2014).

3.2 Abacaxi: propriedades agrondmicas e terapéuticas.

O abacaxi ou ananas, denominacao pelos quais 0s mesmos sdo conhecidos tanto a planta como o fruto. Planta perene,
pertencente a familia Bromeliaceae os frutos categorizados como ndo climatéricos, apresentando em torno de 2.700 espécies,
distribuidas em 56 géneros. O fruto é constituido de 100 a 200 frutilhos, inseridos sobre uma haste central em disposi¢do
espiralada e intimamente unidos entre si. No apice ha um tufo de folhas, também conhecido como coroa (Granada, 2005;
Benzinget al., 2000). A forma do fruto é cilindrica ou conica e sua massa varia de 1 a 3 kg (Vigand, 2012).

A palavra abacaxi em portugués é oriunda do tupi-guarani ibacaxi, composta de iba (fruta) e caxicati (cheirosa), j& a
palavra ananas, é outro nome para abacaxi, proveniente também do tupi-guarani nand (Vigané, 2012). O abacaxi € originario
da América do Sul, descrita por outros autores como uma espécie de origem no Brasil. Apesar desta divisdo da origem, reitera
que esta fruta é plantada em qualquer regido quente do mundo, conhecido por ananas, como é chamado nos paises de lingua
espanhola (Nascente, 2005). Os abacaxis que sdo cultivados no Brasil sdo o Smooth Cayenne e Pérola, mas existe também o
Perolena, Jupi, entre outras espécies em menor propor¢do. Esta planta exige boa luminosidade, com necessidade de 6 a 8 horas
de luz solar por dia (Crestanil, 2010). Além disso, o sabor e aroma estdo associados a inimeros integrantes que a compdem, em
destaque estdo a sacarose, 0s &cidos citrico e 0 malico (Licodiedoff et al., 2010).

O abacaxizeiro é uma planta monocotiled6nea, herbacea. Encontradas nas regides tropicais e subtropicais da América,
a maioria das espécies de Broméliaceae existe em condi¢Bes naturais (Silva, 2008). Devido aos beneficios econdmicos e
sociais proporcionados por essa atividade e as qualidades sensoriais de seus frutos, cresce em todos os paises tropicais. No

Brasil é cultivado em quase todos os estados, principalmente no mercado doméstico de frutas frescas (Faria, 2008; Brito et al.,
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2008). Considerado uma das mais cultivadas pelo territorio brasileiro, o terceiro maior produtor mundial de abacaxi em 2012 e
é considerada uma das frutas tropicais mais relevantes do mundo, com grande demanda no mercado de fruteiras (FAO, 2013).

A Ananascomosus é de clima tropical, apresenta crescimento 6timo e melhor qualidade de frutos na faixa de
temperatura de 22 a 32°C e chuvas de 1200 a 1500 mm anuais (Nascenteet al., 2005). O abacaxi apresenta valor energético, e
alta composicdo de aclcar e teores nutricionais devido a presenca de sais minerais (calcio, fésforo, magnésio, potassio, sodio,
cobre e iodo) e de vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina) (Granada, 2005).

A qualidade do dessa é determinada a partir de suas caracteristicas fisicas: externas, que se refere ao tamanho, a casca
e a forma do fruto, e a interna, que é comprovada por um conjunto de componentes fisico-quimicos da polpa, que sao
responsaveis pelo aroma, valor nutritivo e sabor. O aspecto de qualidade do fruto estd agregado ao grau de maturacao, a
nutricdo mineral e aos fatores climéticos (Bengoziet al., 2007). Durante a producdo do abacaxi as frutas sdo classificadas entre
seus defeitos graves e leves, e depois separadas. Os defeitos graves sdo (Hortibrasil, 2010):

= LesOes do fruto de origem mecénica, patolégica ou entomoldgica; Decomposigdo/ Putrefagdo microbioldgica;

= Frutos sem a presenga da coroa;

= AlteragBes da cor natural da epiderme por excesso de radiagéo solar;

» Frutos que ndo alcangaram o Brix minimo de 12°;

= Frutos que entraram no processo de envelhecimento, com coloracdo amarela completa, polpa limpida, odor muito

forte, sem solidez e exsudado liquido;
= Obscuridade da polpa, de origem fisiol6gica;
= Polpa escurecida por efeito de geada;

= Conformacgédo anormal da coroa e o topo do fruto que se apresentam de forma achatadas.

O abacaxi é muito apreciado nas regifes produtoras e nos paises importadores, devido suas caracteristicas de aroma e
sabor, sendo um bom equilibrio entre aglcar e acidez, apresentando em sua polpa a cor branca, amarela ou laranja-
avermelhada. O seu peso depende de sua variedade, podendo ser encontrado entre 1 a 2,5 quilos. No caule, talo, raizes e folhas
do abacaxizeiro de todas as suas espécies, encontram-se a bromelina um produto nobre da familia Bromeliaceae (SEBRAE,
2016). Este fruto é consumido ao natural, ou na forma de sorvetes, doces, picolés, refrescos e sucos caseiro