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Resumo: A geracdo de um volume expressivo de cascas, eixo central, pivide e sementes de jaca,
correspondem a mais de 70% da matéria-prima e, sdo quase sempre descartados, acarretando prejuizos
econdmicos e ambientais. Dessa forma, é necessario incentivar o aproveitamento de residuos vegetais que
poderdo entrar na alimentagdo de forma integral, rico em nutrientes, de baixo custo e de preparo rapido, que
ofereca sabor regionalizado e acessivel a populagdo. A possibilidade de transformacdo desses residuos em
produtos farinaceos para elaboracdo de novos produtos contribui, assim, para a diminuicdo do impacto
gerado ao meio ambiente, agregando valor econbmico ao produto desenvolvido. Portanto, devido a
importancia e a alta disponibilidade dessa fruta na regido Nordeste, o objetivo do trabalho foi determinar a
composicao fisica, quimica e tecnoldgica de produtos farinaceos de casca de jaca obtidos por secagem
convectiva e micro-ondas, visando sua possivel utilizacdo na alimentacdo humana. Os experimentos foram
realizados no Laboratério de Biogquimica e Biotecnologia de Alimentos (CES/UFCG). As matérias-primas
utilizadas foram os produtos farinaceos do residuo casca de jaca obtidas por estufa de circulacdo de ar a 60
°C e forno de micro-ondas (FMO). Realizou-se andlises quanto ao: teor de dgua (TA), atividade de agua (a),
pH, residuo mineral fixo (RMF), sélidos soluveis totais (SST), proteina bruta (PB), cor e croma. Os produtos
farinaceos obtidos por estufa e FMO obtiveram para o TA valores médio de 6,37 e 7,87%, RMF de 3,86 e
4,31%, pH de 5,46 e 5,33, SST de 2,33 e 2,1 °Brix, PB de 4,6 e 4,95% e a, de 0,330 e 0,444,
respectivamente. Observou-se que as farinhas apresentaram coloracdo marrom e o croma variou de 25,5
(estufa) e 29,63 (FMO). Portanto, as farinhas de casca de jaca analisadas sdo relevantes alternativas
alimentares, que poderdo ser utilizados nas industrias alimenticias.
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Introducéo

A jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam.) é uma planta nativa da Asia (BALIGA, 2011),
estando hoje espalhada por todo Brasil, sdo comuns na regido litoranea, que se estende do sul da
Bahia até a Paraiba (DOREA et al., 2013). Produz, aproximadamente, 100 frutos em um curto
periodo de tempo, compreendendo de dezembro a abril (SOUZA et. al., 2009), sendo um recurso
providencial no Nordeste, pois é abundante e barato. Apresenta-se sob duas variedades de acordo
com a consisténcia da polpa: polpa firme e frutos maiores, conhecida como “jaca dura”, e frutos
menores € macios, porém mais doces, a “jaca mole”.

A polpa da jaca é rica em carboidratos, fibras, célcio, potassio, ferro, foésforo, magnésio,
carboidratos, vitaminas A e C e vitaminas do complexo B, principalmente B, (riboflavina) e Bs
(niacina), podendo ser aproveitada tanto in natura, como em produtos processados: fruta seca, doce,
compota, suco, licor, sorvete (BALIGA et al., 2011; PRETTE, 2012) e as sementes sdo fontes para
extracdo de amido (MADRUGA et al., 2014).
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Entretanto, ocorre a geracdo de um volume expressivo de cascas, eixo central, pivide e
sementes, correspondendo a mais de 70% da matéria-prima e, sdo quase sempre descartados,
acarretando prejuizos econémicos e ambientais (SOUSA, 2016). O desperdicio de residuos, que
pode se tornar alimento, € uma problematica a ser solucionado na elaboracdo e distribuicdo de
novos produtos alimenticios. Dessa forma, é 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 (ANDRADE et al.,
2010).

A utilizagdo de residuos tem sido alternativa de diversos estudos visando o emprego desse
material no preparo didrio de alimentos nas industrias alimenticias (FEITOSA et al., 2017). A
possibilidade de transformacao desses residuos em produtos farinaceos para elaboracdo de novos
produtos contribui, assim, para a diminuicdo do impacto gerado ao meio ambiente. Portanto, a
producio de farinhas ¢ uma alternativa viavel, por serem fontes de fibras e sais minerais (ARAUJO
etal., 2016).

A farinha é o produto obtido por meio de moagem da parte comestivel de vegetais, podendo
sofrer previamente, processos tecnologicos apropriados (ANVISA, 1978), e tem como grande
atrativo a extensa vida de prateleira, se comparado a fruta in natura, sendo que essa baixa
perecibilidade esta relacionada com a baixa atividade de agua das farinhas em geral, o que dificulta
0 crescimento de microrganismos deteriorativos, além de manter as qualidades nutritivas (SOUZA
et al., 2012; ARAUJO et al., 2016). Portanto, devido & importancia e a alta disponibilidade dessa
fruta, o objetivo do trabalho foi determinar a composicéo fisica, quimica e tecnolégica de produtos
farindceos de casca de jaca obtidos por secagem convectiva e micro-ondas, visando sua possivel

utilizagdo na alimentagdo humana.
Metodologia

Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Bioguimica e Biotecnologia de
Alimentos, Centro de Educacdo e Saude (CES), da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). As matérias-primas utilizadas foram os produtos farinaceos do residuo casca de jaca
obtidas por dois métodos de secagem: estufa de circulacdo de ar a 60 °C, durante 420 min; e forno
de micro-ondas (FMO) ap0s 5 ciclos de 10 min, poténcia 50% e 50 g de massa inicial.
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Todas as analises fisicas e quimicas foram realizadas em triplicata, sendo o teor de &gua
(TA), pH, residuo mineral fixo (RMF) realizados seguindo a metodologia do IAL (2008). A
proteina bruta (PB), base seca, foi determinada pelo método de Kjeldahl, no qual se baseia em trés
etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo (TEDESCO, BOHNEN e VOLKWEISS,1995). A
determinacdo do parametro de solidos solGveis totais (SST) (°Brix) foi efetivada utilizando
refratdbmetro digital de bancada. A atividade de &gua (ay) das farinhas foi determinada por medida
direta, colocando a amostra no compartimento do equipamento Aqualab, modelo 3TE (Decagon,
Pulman - WA, EUA), na temperatura de 25 °C. Os parametros de cor foram determinagdds
utilizando-se o espectrofotometro Mini Scan Hunter Lab XE Plus (Reston, VA, EUA), no sistema
de cor Cielab. O instrumento, equipado com iluminante D65/10° foi calibrado com placa preta e
placa branca padrdo (X = 80,5, Y = 85,3, Z = 90,0), conforme instru¢cdes do fabricante. Foram
determinados os seguintes parametros: L* - luminosidade; a* - transicdo da cor verde (-a*) para o
vermelho (+a*); e b* - transi¢do da cor azul (-b*) para a cor amarela (+b*). A partir destes valores,
calcularam-se os valores de croma (c*), conforme Equagé&o 1:
¢* = [(a)? + ()%

Resultados e discussao

A Tabela 1 refere-se a caracterizacdo fisica e quimica das farinhas de casca de jaca obtida a

partir de secagem em estufa de circulacgéo de ar a 60 °C e em FMO.

Tabela 1. Caracterizacdo fisica e quimica dos produtos farinaceos da casca de jaca (Artocarpus

heterophyllus Lam.) obtidas por secagem em estufa e FMO

Farinha da Casca Farinha da Casca

Estufa FMO

Teor de agua (%) 6,37 + 0,62 7,87 +0,90

Residuo Mineral Fixo (%) 3,86 + 0,03 4,31+0,31

pH 5,46 + 0,006 533+0,0

Solidos Solaveis Totais (°Brix) 2,33 +0,06 2,1+0,11

Proteina bruta (%) 4,60 +0,11 4,95+0,21
Atividade de Agua (aw) 0,330 + 0,004 0,444 + 0,002
Luminosidade (L*) 45,13+ 0,21 49,58 + 0,09
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Intensidade de verde (-a*) 9,60 +0,12 10,60 + 0,006
Intensidade de amarelo (-b*) 23,63 +0,45 27,67 +0,11
Cromaticidade (C*) 25,50 + 0,46 29,63 +0,10

Os resultados da determinacdo do TA das farinhas obtidas por estufa e FMO foram de 6,37 e
7,87%, respectivamente, valores obtidos dentro do padréo estipulado pela legislagéo brasileira que
estabelece 0 méximo de 15% de TA para farinhas (BRASIL, 2005). O TA da farinha de casca
quando submetida a secagem em FMO sob a poténcia de 262,5 W e tempo de exposi¢do de 50 min
foi proxima ao TA encontrado para a farinha submetida a estufa a 60 °C e tempo de secagem de 420
min, indicando uma economia energética e maior eficiéncia do processo utilizando FMO.

A determinacdo desse parametro € essencial, pois segundo Airani (2007) quanto menor o
TA, maior tempo de vida util e melhor qualidade da farinha, o que beneficia sua utilizacdo para o
desenvolvimento de outros produtos.

Anwar (2010) fez um estudo comparativo entre a secagem de bagaco de cana-de-agucar
pelos métodos de secagem em estufa e secagem em micro-ondas (MO) e verificou pequena variagdo
na diferenca do TA final entre os métodos utilizados, demonstrando que a secagem em MO é um
método efetivo que podem ser aplicado, uma vez que, proporcionou a reducdo do tempo de
secagem de 8 a 10 h em estufa para 20 a 25 min em FMO. Portanto, o uso de FMO para a
elaboracdo de farinha, pode ser uma alternativa rapida e economicamente viavel, sem que haja
perda da qualidade da farinha.

Os valores médios de RMF foram de 3,86 e 4,31% para as farinhas de casca obtidas por
estufa e FMO, respectivamente. Os teores de RMF encontrados para as farinhas obtidas estdo de
acordo com o teor maximo de 4% permitido para a farinha de vegetais pela legislacdo brasileira
BRASIL (1995).

A determinacdo do pH fornece dado valioso na apreciacdo do estado de conservacao de um
alimento. O pH das farinhas de estufa (5,46) e FMO (5,33) foram semelhantes e estdo de acordo
com os valores observados na literatura para as farinhas de diversos produtos tais como cenoura
(ZANATTA; SCHLABITZ; ETHUR, 2010), casca de banana (GONCALVES et al., 2016) e fruta-
pdo (SOUZA et al., 2012).

Os valores do SST das farinhas obtidas em estufa e FMO (Tabela 1) foram superiores
quando comparado ao residuo casca in natura (1,6 °Brix) (SOUSA, 2016), tal fato ocorreu em

virtude das secagens realizadas. No entanto, ndo houve varia¢des entre si, apesar dos diferentes
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processos de secagem. Os valores do teor de SST encontrados se apresentaram abaixo do
encontrado por Souza et al. (2012) para farinha da fruta-p&o e Costa et a. (2017) para farinha de
algaroba.

O teor médio de PB das farinhas foi de 4,60%, submetidas a secagem em estufa, e 4,95%,
com aplicacdo de MO. Considerando que a farinha da casca de jaca é obtida de um residuo da jaca,
podemos considera-la rica em proteina em comparacdo com a farinha da polpa da jaca que possui
um teor de proteina de 5,58%, encontrado por Lima et al. (2004). Prette (2012) encontrou resultado
semelhante para a farinha da polpa, o teor de PB foi de 5,76%. Ainda de acordo com a mesma
autora, a casca, entre todos os componentes da jaca, foi a que apresentou maior quantidade de fibra
alimentar, o que sugestiona novas pesquisas para aproveitamento deste recurso.

As farinhas de casca submetidas a diferentes processos de secagem em estufa e FMO
apresentaram a,,, em média, de 0,33 e 0,44, respectivamente. Resultado semelhante foi determinado
por Alvares, Miqueloni e Negreiros (2016) que analisaram a variabilidade da farinha de mandioca
artesanal quanto ao parametro a,, encontrando o valor de 0,43, indicando a influéncia deste
parametro na qualidade da farinha produzida. De acordo com Gava, Silva e Frias (2008), a ay € a
variavel que mais influencia na alteracdo dos alimentos, por estar diretamente relacionada com o
crescimento e a atividade metabdlica dos microrganismos e com as reac6es hidroliticas, portanto, a
farinha submetida a secagem em FMO apresentou uma a,, préxima quando comparada com a da
farinha submetida a secagem em estufa. Mesmo os valores diferentes, ambos apresentaram a,, que
inibe o crescimento de microrganismos, conforme verificado por Campos et al., 2009.

Segundo Marques, Ferreira e Freire (2007), a estabilidade de armazenamento do produto
quanto ao escurecimento, reacdes de oxidacdo, auto-oxidacao e atividade enzimatica requerem 0s
valores de a, entre 0,20 e 0,40. Portanto, a a, das farinhas ficou entre 0,33 e 0,44, valores
considerados na faixa recomendada para o armazenamento, estavel, sem atividade microbiologica e
enzimatica.

Segundo Silva et al. (2012), a qualidade e o procedimento tecnolégico da farinha sdo um
fator de grande importancia para as inddstrias de matérias-primas e para 0s consumidores desse
produto. A coloragdo da farinha constitui um pardmetro muito importante para sua qualidade,
comercializacdo e utilizacdo como ingrediente em diversas formulagdes de produtos (GIESE,
2000). E de interesse que o produto apresente intensidade e uniformidade de colorago, a qual pode
ser avaliada na casca e na polpa de frutas e hortalicas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Com relacdo aos parametros da cor das farinhas submetidas & secagem em estufa e FMO
(Figura 1), a luminosidade (L*) das farinhas variou entre 45,13 e 49,58, respectivamente. O
parametro a* variou entre 9,60 e 10,60, respectivamente, 0 que mostra uma tendéncia do aumento
da coloracdo verde. O pardmetro b* que representa a coloragdo amarela, variou de 23,63 e 27,67,
respectivamente. Nota-se que as farinhas apresentaram coloragdo marrom.

No tocante ao pardmetro croma (C*), que representa a intensidade da cor do alimento, as
farinhas de casca (estufa e FMO) apresentaram os valores de 25,50 e 29,63, respectivamente.
Alimentos que possuem um maior valor C* sdo mais atrativos ao mercado consumidor
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

‘ \ .
Figura 1. Farinhas de casca de jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) obtidas por estufa a 60 °C e

FMO. Casca in natura (A). Farinha obtida por MO (B). Farinha obtida por estufa (C)

Os produtos farindceos obtidos por estufa e FMO apresentam caracteristicas dentro dos
padr@es estabelecidos pela legislacdo brasileira, no entanto, a tecnologia empregando MO, mostrou-
se uma maior rapidez, eficiéncia e praticidade na obtencdo da farinha, podendo ser empregado para
qualquer produto agricola. De acordo com as caracteristicas fisicas e quimicas, pode-se afirmar que
as farinhas de casca de jaca sdo relevantes alternativas alimentares, que poderéo ser utilizados como

ingredientes de produtos de panificacdo, visando uma diversidade de publico consumidor.

Conclusoes

A farinha de casca de jaca para consumo humano representa uma forma alternativa de
aproveitamento e conservacdo das caracteristicas nutritivas da fruta, podendo ser estocada por
maior periodo, com menor peso e de facil manuseio. Além disso, é possivel, com ajustes
tecnoldgicos, que ela possa ser utilizada como matéria-prima em bolos, cookies e outros produtos
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alimenticios.

As farindceas de casca de jaca obtidas por estufa a 60 °C e FMO apresentaram diferencas
sutis quanto suas caracteristicas fisicas e quimicas, podendo ser justificado pelo método de secagem
empregado.

Assim, a utilizacdo de tecnologias viaveis para fabricacdo de produtos a partir de frutas
tropicais, como a jaca na forma de farinha, pode proporcionar ao consumidor uma forma répida,
viavel e alternativa no preparo de alimentos, favorecendo aos pequenos agricultores na

complementacédo de sua renda, agregando valor a uma fruta regional e exotica.
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