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Resumo

Artocarpus heterophyllus Lam., popularmente conhecida como jaqueira, € nativa da india e
bastante disseminada no Brasil, principlamente na regido nordeste, devido as condicGes
climaticas favoraveis. Os produtos alimenticios a base de farinha de jaca apresenta-se com a
finalidade de complementar a dieta normal da populacédo, consistindo em fontes alternativas
de nutrientes concentrados ou de outras substancias que tenham um efeito nutricional ou
fisiologico benéfico a salde, em formulagdes simples ou combinadas. Dessa forma, o objetivo
deste trabalho foi caracterizar fisica e quimicamente as farinhas de residuos de jaca (eixo
central e pivide) obtidas por secagem em estufa com circulagdo de ar a 60 °C. Os
experimentos foram conduzidos no Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos
da Universidade Federal de Campina Grande. As caracteristicas fisicas e quimicas
determinadas foram teor de agua (%), residuo mineral fixo (%), pH, proteina bruta (%) e
solidos soluveis totais (°Brix). O teor de dgua do produto farinaceo dos residuos eixo e pivide
da jaca foi de 5,81 e 11,59%, respectivamente, e pH de 5,73 e 5,67, respectivamente. O teor
de proteina bruta da farinha do eixo foi de 3,72% e de 6,12% para a farinha do pivide. Os
produtos farinaceos de eixo e pivide apresentaram caracteristicas fisicas e quimicas dentro dos
padrdes estabelecidos, demonstrando ser um produto que podera, posteriormente, ser utilizado
na formulagdo de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave: Jaca; Secagem; Farinha; Produto alimenticio.

Abstract
Artocarpus heterophyllus Lam., popularly known as jackfruit, is native to India and widely

disseminated in Brazil, mainly in the northeast region, due to favorable climatic conditions.
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Food products based on jackfruit flour are intended to complement the normal diet of the
population, consisting of alternative sources of concentrated nutrients or other substances that
have a beneficial nutritional or physiological effect on health, in simple or combined
formulations. In this way, the objective of this work was to characterize physically and
chemically the jackfruit residues (central axis and pivot) obtained by drying in an oven with
air circulation at 60°C. The experiments were carried out at the Food Biochemistry and
Biotechnology Laboratory at Federal University of Campina Grande. The physical and
chemical characteristics determined were water content (%), fixed mineral residue (%), pH,
crude protein (%) and total soluble solids (°Brix). The water content of the farinaceous
product of the axis and pivot residues of the jackfruit was 5.81 and 11.59%, respectively, and
pH of 5.73 and 5.67, respectively. The crude protein content of the axis flour was 3.72% and
6.12% for pivot flour. Axis and pivot farinaceous products showed physical and chemical
characteristics within the established standards, demonstrating to be a product that can later
be used in the formulation of new food products.

Keywords: Jackfruit; Drying; Flour; Food product.

Resumen

Artocarpus heterophyllus Lam., conocido popularmente como jack, es originario de la India y
ampliamente diseminado en Brasil, principalmente en la region noreste, debido a las
condiciones climaticas favorables. Los productos alimenticios a base de harina de jack estan
destinados a complementar la dieta normal de la poblacion, que consiste en fuentes
alternativas de nutrientes concentrados u otras sustancias que tienen un efecto nutricional o
fisioldgico beneficioso para la salud, en formulaciones simples o combinadas. Por lo tanto, el
objetivo de este trabajo fue caracterizar fisica y quimicamente los residuos de jack (eje central
y pivide) obtenidos por secado en un horno con circulacién de aire a 60 °C. Los experimentos
se llevaron a cabo en el Laboratorio de Bioquimica y Biotecnologia de Alimentos de la
Universidad Federal de Campina Grande. Las caracteristicas fisicas y quimicas determinadas
fueron contenido de agua (%), residuo mineral fijo (%), pH, proteina cruda (%) y sélidos
solubles totales (° Brix). Del contenido de agua del producto farinaceo del eje y los residuos
vivos de la jack fue de 5.81 y 11.59%, respectivamente, y un pH de 5.73 y 5.67,
respectivamente. El contenido de proteina cruda de la harina del eje fue de 3.72% y 6.12%
para la harina pivide. El eje y los productos farinaceos vivos mostraron caracteristicas fisicas
y quimicas dentro de los estandares establecidos, demostrando ser un producto que luego

puede usarse en la formulacion de nuevos productos alimenticios.
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Palabras clave: Jack; Secado; Harina; Producto alimenticio.

1. Introducéo

A jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam.), planta nativa da india, é bastante
disseminada no Brasil, principalmente na regido nordeste, devido as condicdes climaticas
favoraveis (Baliga et al., 2011; Doérea et al., 2013). Produz a maior de todas as frutas
comestiveis, sendo bastante rica em carboidratos, fibras, proteinas, célcio, potassio, ferro,
fésforo, magnésio, vitaminas A, C e vitaminas do complexo B, principalmente B>
(riboflavina) e Bs (niacina), antioxidantes (Swami & Kalse, 2018). O consumo da fruta
proporciona excelentes beneficios de sabor, nutricdo e salde que garantem seguranca
alimentar para populacdes de baixa renda (Goswami & Chacrabati, 2016). Seu consumo,
porém, é pouco disperso se resumindo aos locais de producéo.

A polpa é a parte mais consumida, no entanto, é altamente perecivel e boa parte da
fruta, como a casca, eixo central, pivide e sementes sdo considerados residuos, cerca de 72%
e, sdo quase sempre descartados, acarretando prejuizos econémicos e ambientais (Sousa et al.,
2020a). Dessa forma, € necessario incentivar o aproveitamento de residuos vegetais que
poderdo entrar na alimentacdo de forma integral, rico em nutrientes, de baixo custo e de
preparo rapido, que ofereca sabor regionalizado e acessivel a populacdo. O desperdicio de
residuos, que pode se tornar alimento € uma problematica a ser solucionado na elaboracéo e
distribuicdo de novos produtos alimenticios (Macedo et al., 2020). Esse fato evidencia a
necessidade de processos tecnoldgicos simples e acessiveis a fim de aproveitar melhor a fruta,
gerando e agregando valor a novos produtos alimenticios (Sousa et al., 2020b).

A secagem € um processo que visa minimizar a perda de alimentos, pois ha reducéo
na ativida de agua, preservando e mantendo a qualidade, assim como, uma maior vida Gtil do
produto. O processamento dos residuos de jaca em produtos farinaceos, por meio da secagem
convectiva, € uma alternativa pretendendo produtos mais saudaveis e economicamente
viaveis. De acordo com Leite et al. (2020), as combinacGes de tempo de secagem e as
temperaturas afetam diretamente as propriedades e a composi¢do dos nutrientes do produto,
portanto, a analise das relacfes entre as condi¢des do processo e essas propriedades precisam
ser executadas.

Conhecimento das propriedades funcionais e tecnoldgicas dos alimentos é essencial
para a industria alimenticia, pois sdo os aspectos fisicos e quimicos que refletem as

caracteristicas desejadas pelos consumidores. O teor de &gua, dependendo das condicdes
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materiais e ambientais, influenciam significativamente as caracteristicas do produto, em
contetdo e forma, por esse motivo, comportamento de secagem e precisa ser determinada
individualmente para diferentes materiais (Leite et al., 2020).

Em vista da possibilidade do processamento dos residuos, torna-se viavel a aplicacao
de tecnologias utilizando a estufa de circulagéo de ar, a fim de desenvolver novos produtos,
visando a valorizacdo e o desenvolvimento de alternativas sustentaveis capazes de explorar o
uso racional da jaca, assim como, a potencialidade da sua reutilizacdo dentro da cadeia
alimentar (Sousa et al., 2020c).

Na tentativa de poder contribuir para o desenvolvimento sustentavel da regido do
curimatal paraibano, a demanda no que se refere ao aproveitamento integral da fruta
combinada a preocupacdo com o meio ambiente do ponto de vista ecoldgico, sustentavel e
econémico, é possivel a utilizacdo dos residuos vegetais para a elaboracdo de novos produtos
alimenticios para consumo o humano e animal (Silva et al., 2020). Dessa forma, 0 objetivo
deste trabalho foi caracterizar fisica e quimicamente as farinhas de residuos de jaca (eixo

central e pivide) obtidas por secagem em estufa com circulacéo de ar a 60°C.

2. Metodologia

O presente estudo trata-se de uma pesquisa experimental de cunho quali-quantitaviva
(Pereira et al., 2018), realizada no Laboratorio de Bioguimica e Biotecnologia de Alimentos
(LBBA), da Unidade Académica de Biologia e Quimica (UABQ), no Centro de Educacdo e
Saude (CES), da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campus de Cuité.

As matérias-primas utilizadas foram as farinhas dos residuos de jaca obtidas por
secagem em estufa de circulagdo de ar a 60 °C, obtendo-se farinhas do eixo e pivide da jaca
(A. heterophyllus Lam.), separadamente.

As caracteristicas fisicas e quimicas dos produtos farinaceos do eixo e do pivide de
jaca, como o teor de &gua, residuo mineral fixo e pH foram determinadas conforme
metodologia preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz — IAL (IAL, 2008). Todas as analises
foram realizadas em triplicata. Para o teor de agua (%), as amostras foram colocadas em
estufa a uma temperatura de 105 °C, até massa constante. Os teores de residuo mineral fixo
(%) foram realizados por incineragdo em forno mufla por 5 h a 550 °C. Foram utilizados 5 g
de amostra para determinagdo do pH atraves de medidas potenciométricas do liquido
sobrenadante.
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Os teores de proteina bruta (%) foram determinados pela quantificacdo de nitrogénio
total das amostras, utilizando-se o método de Kjeldhal, no qual se baseia em trés etapas:
digestdo, destilacdo e titulacdo (Tedesco et al., 1995). O teor de nitrogénio foi convertido em
teor de proteina multiplicando-se o valor encontrado pelo fator 6,25. As determinacGes do
parametro de sélidos soluveis totais (°Brix) foram realizadas utilizando refratdmetro digital de
bancada tipo Abbe.

O calculo das meédias e dos desvios padrdo dos valores das andlises fisicas e quimicas

foram realizados empregando-se o programa computacional Statistic.

3. Resultados e Discussao

A caracterizacdo fisica e quimica dos produtos farinaceos do eixo e pivide da jaca,

submetidas ao processo de secagem em estufa a 60 °C estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo fisica e quimica dos produtos farinaceos do eixo e pivide da jaca

(Artocarpus heterophyllus Lam.).

Farinha do Eixo Farinha do Pivide

Teor de agua (%) 5,81 +0,88 11,59+ 1,35
Residuo Mineral Fixo (%) 8,96 + 0,11 5,10 + 0,02
pH 573+0,01 5,67 +0,12

Soélidos Soluveis Totais (°Brix) 2,27 +0,11 2,2+0,0
Proteina bruta (%) 3,72+0,98 6,12 + 0,21

Fonte: Dados da pesquisa.

De acordo com a Tabela 1, a farinha do eixo de jaca apresentou teor de agua de
5,81%. Silveira (2000) estudou a elaboracédo de passas de polpa, aproveitamento dos carogos e
residuos da jaca, obtendo como resultado para as farinhas de carogo de jaca, das variedades
dura e mole, um teor de agua de 12,67 e 9,76%, respectivamente. Para a farinha do pivide, o
teor de agua da farinha foi de 11,59% (Tabela 1). Esses resultados estdo dentro das normas
estabelecido pela Anvisa de 15% de teor de agua para as farinhas vegetais (Brasil, 1996). De
acordo com este parametro, a farinha do eixo e do pivide obtida por secagem em estufa a 60
°C esta adequada para o consumo alimenticio.
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Para o residuo mineral fixo, a farinha do eixo apresentou um teor de 8,96%, superior
ao teor maximo de 4% permitido para a farinha de vegetais pela legislacéo brasileira (Brasil,
2001). Cruz et al. (2007) estudaram a obtencdo de farinha de carogco de jaca atraves de
cozimento e secagem em calor seco, e obtiveram um teor de residuo mineral fixo de 2,37%.
Para a farinha do pivide, obteve-se o resultado de 5,10%, proximo aos dados vigentes
permitido pela legislagéo brasileira. Silva et al. (2003) destaca a importancia do teor de
residuo mineral na composicdo de farinhas, pois favorece a qualidade nutricional do alimento.

O pH encontrado na farinha do eixo foi de 5,73. Segundo o Instituto de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos (UFGRS) (2012), a farinha de trigo tem pH entre 6,1 e 6,8. Costa et
al. (2016) obtiveram e caracterizaram quimicamente a farinha de algaroba (Prosopis juliflora)
em forno de micro-ondas (FMO), encontrando para o pH da farinha um valor de 6,06. O valor
médio encontrado para o pH da farinha do pivide foi de 5,67. Desta forma, as farinhas
avaliadas estdo dentro dos padrdes de farinaceos normalmente encontrados no mercado.

O teor de solidos soluveis totais da farinha do eixo foi de 2,27 °Brix, superior ao
resultado obtido para o residuo in natura (1,6 °Brix). Este fato pode ser justificado pelo
processo de secagem submetido. A farinha do pivide apresentou valor médio de 2,2 °Brix.
Este valor foi inferior ao resultado encontrado por Costa et al. (2016) em farinha de algaroba
de 8,06 °Brix. Essa diferenca no teor de sélidos sollveis totais para diferentes produtos
farinaceos pode estar relacionada com a dissociacao, principalmente, de aglUcares na agua
presente no alimento (Sousa et al., 2020b).

O teor de proteina bruta da farinha do eixo foi de 3,72%, inferior ao encontrado por
Silveira (2000) que obteve um valor de 5,05% para a farinha de carogo de jaca dura e 5,14%
para a farinha de caroco de jaca mole. O teor médio de proteina bruta da farinha do pivide foi
de 6,12%. Resultado semelhante foi encontrado por Prette (2012) que estudou o
aproveitamento de polpa e residuos da jaca através de secagem convectiva, obtendo para a
farinha dos residuos da jaca (constituida principalmente de sementes e pivide) o teor de
proteina bruta de 7,41%.

Logo, os residuos eixo central e pivide foram caracterizados quanto aos parametros
fisicos e quimicos e observou-se que essas caracteristicas estdo dentro dos padrdes
recomendado pela Anvisa para farinhas vegetais. As farinhas de eixo e pivide de jaca sdo uma
alternativa para o desenvolvimento de novos alimentos que apresentem valor nutricional
superior ao alimento in natura, e que sejam acessiveis as classes economicamente menos
favorecidas, uma vez que os produtos alimenticios a base de farinha de jaca apresenta-se com

a finalidade de complementar a dieta normal da populagéo, consistindo em fontes alternativas
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de nutrientes concentrados ou de outras substancias que tenham um efeito nutricional ou
fisiologico benéfico a saude, em formulages simples ou combinadas.

Em vista da possibilidade do processamento dos residuos eixo e pivide, foi viavel o
emprego da secagem utilizando a estufa de circulacdo de ar, visando a valorizacdo e o
desenvolvimento de alternativas sustentaveis capazes de explorar o uso racional da jaca.
Assim, a demanda no que se refere ao aproveitamento integral da fruta combinada a
preocupacdo com o meio ambiente do ponto de vista ecoldgico, sustentavel e econdmico, é
possivel a utilizacdo dos residuos eixo e pivide de jaca para a elaboracdo de novos produtos

alimenticios para consumo o humano.

4. Consideracdes Finais

Os produtos farindceos de eixo e pivide apresentaram caracteristicas fisicas e
quimicas dentro dos padrdes estabelecidos pela Anvisa, apresentando em sua composicao
baixo teor de agua e consideraveis nutrientes como o seu conteudo proteico e mineral.

A utilizacdo de tecnologias viaveis para fabricacdo de produtos a partir de residuos de
frutas, como a jaca, na forma de farinha, podera proporcionar ao consumidor uma forma
rapida, viavel e alternativa na formulacdo e desenvolvimento de produtos alimenticios, como
por exemplo produtos de panificacdo, sendo necessarios, portanto estudos de analise sensorial

dos produtos elaborados.
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