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RESUMO: Apesar da jaca (Artocapus Integrifolia) ser um fruto bastante comum, a grande utilizagdo para 0 consumo
ainda estd na a polpa, visto que a semente muitas vezes dispensada e pouco consumida, podendo ser aproveitada e utilizada
assada, na culinaria como matéria-prima de diversos pratos, ou em forma de farinha. O objetivo desse estudo é comparar
a farinha de semente da jaca como uma alternativa para a substitui¢do do cacau em pé (Theobroma cacao L.), bem como
analisar as caracteristicas sensoriais. Trata-se de um estudo exploratério-descritivo realizado por revisédo bibliografica. O
cacau em po é um produto importante para comércio, pois o0 seu agrega cor e sabor de chocolate a diversos produtos como
achocolatados, cappuccinos e panificacdo. A utilizacdo da farinha de jaca vem sendo estudada como uma alternativa para
a substituicdo do cacau, principalmente na elaboracdo do cappuccino pela semelhanca do aroma de chocolate e apresentar
boa aceitagéo sensorial. Portanto, considera-se positivo a produgdo e inovagéo de novos produtos devem ser incentivadas,
pois agregar valor nutricional, ajudar a minimizar os impactos ambientais através do aproveitamento de residuos, além
de aumentar os lucros das industrias alimenticias.

Palavras-chave: Semente da Jaca. Cacau. Substituicdo. Reaproveitamento.

ABSTRACT- Although jackfruit (Artocapus Integrifdlia) is a very common fruit, a great use for consumption is still in
a pulp, since the seeds are often dispensed and little consumed, they can be used and used in cooking as a raw material
for various dishes, or in the form of flour. The objective of this study is to compare the jackfruit flour as an alternative
for the replacement of cocoa powder (Theobroma cacao L.), as well as to analyze the sensory characteristics. This is an
exploratory-descriptive study carried out by bibliographic review. Cocoa powder is an important product for the trade, as
its adds color and chocolate flavor to various products such as chocolate, cappuccino and bread making. The use of
jackfruit flour has been studied as an alternative to substitute cocoa, mainly in the manufacture of cappuccino due to the
similarity of chocolate aroma and presenting good sensory acceptance. Therefore, consider the production and innovation
of new products to be positive; will be encouraged, as it adds nutritional value, helps to minimize the impacts caused by
the use of waste, in addition to increasing the profits of the food industries.
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INTRODUGAO

O Brasil estd entre os territérios com maior
producéo de frutos, devido ao seu clima e riqueza, onde a
regido Nordeste ganha mais destaque por se caracteriza
com uma variedade enorme de arvores frutiferas incluindo
a jaqueira (BASSO, 2017). Apesar da Jaca (Artocarpus
integrifolia) ser um fruto bastante comum, a grande
utilizagdo para o consumo ainda esta na a polpa, onde 0s
bagos podem ser consumidos in natura, ou processados na
forma de polpas, doces, e outros, ao passo que a semente
muitas vezes dispensada e pouco consumida, pode ser
aproveitada e utilizada assada, na culinaria como matéria-
prima de diversos pratos, ou em forma de farinha
(SANTOS, 2009) a qual se torna matéria-prima para
biscoitos, doces e outros produtos de panificacdo (BASSO,
2017). A utilizacdo da farinha de jaca vem sendo estudada
como uma alternativa para a substituicdo do cacau e seu
valor comercial esta ligada a sua maior durabilidade, j& que
a semente é rapidamente perecivel (GUPTA et al., 2011).

O cacau em pd € considerado um produto de
grande relevancia comercial, devido a sua utilizagdo ser
além de bebidas achocolatadas, também é um ingrediente
que agrega cor e sabor de chocolate a diversos produtos
utilizados em panificacdo (EFRAIM et al., 2009). Existe
uma diversidade enorme de cacau, com sabores diferentes
devido a suas caracteristicas proprias. Caracas, Sdo Tomé e
entre outros, sdo exemplos de cacaus de grande destaque
por seu sabor e aroma. Um dos fatores que proporcionam
diferencas entre os frutos é a porcentagem de gordura,
conhecida popularmente por “manteiga de cacau” que pode
variar de 38% a 55% (BASTOS, 2003). O Brasil,
atualmente é considerado o segundo maior produtor
mundial de cacau, perdendo somente para Gana, fato
bastante recente visto que nosso pais ja obteve o titulo de
primeiro produtor mundial anos. (OETTERER et al, 2006).

Os substitutos de cacau sdo substancias que podem
entrar na formulacg&o de biscoitos, massas para panificacéo,
sobremesas, sorvetes, bebidas lacteas e achocolatados, para
substituir parcial ou totalmente o cacau, com o intuito de
garantir a qualidade do produto final durante a entressafra
do cacau, diminuir o prego ou acrescentar alguma nova
caracteristica ao produto final (MEDEIROS et al, 2009).
Dentre o0s possiveis substitutos, destacam-se: farinha
tostada de alfarroba, cupuacu em pd, Aromas em po, casca
de semente de cacau, e em estudos recentes a farinha da
semente de jaca, devido & semelhanga no aroma do proprio
cacau como ingrediente nas formulagdes de cappuccino
sendo a substituicdo de 50% e 75% de cacau em po pela
farinha de semente da jaca (SPADA et al, 2018).

Considerando a importancia do desenvolvimento
de novos produtos e a procura por fontes alternativas com
aplicacdo em alimentos e bebidas, e o aproveitamento da
utilizacdo sobre a semente de jaca, 0 objetivo desse estudo
¢ comparar a farinha de semente da jaca como uma
alternativa para a substituicdo do cacau, bem como analisar
as caracteristicas fisicas e sensoriais.

METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de um estudo
exploratorio-descritivo, realizado por revisédo bibliogréfica.
Foram pesquisados artigos cientificos nas bases de dados
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eletronicos: Periodicos CAPES e Scielo. Para comporem a
revisdo bibliografica foram selecionados os artigos mais
relevantes, publicados nos dltimos dez anos (2010 a 2020).
Entretanto, algumas publicagfes classicas anteriores,
relevantes para discusséo do tema e foram incorporadas a
revisdo, considerando as palavras-chave: jaca, farinha da
semente de jaca, beneficios e cacau em po.

Foram consultados 25 trabalhos, entre artigos,

dissertacdes e teses. Destes, 15 foram excluidos por ndo
estarem dentro dos padrbes referentes a pesquisa, sendo
selecionados 10 como amostra final de discussdo. Os
demais artigos foram utilizados para fomentar as analises,
subsidiando as discussoes e construcao tedrica. Os critérios
de inclusdo aplicados para selecdo foram: artigos
publicados em inglés e em portugués, disponiveis online e
que apresentassem o tema sobre farinha de semente de jaca
e 0 cacau em po.
Quanto a analise dos artigos selecionados, sobre a relacdo
do delineamento de pesquisas, 0s autores Abelama et al,
(2017), citam que para a sintese de dados extraidos dos
artigos em forma descritiva, facilitam a possibilidade de
observar, descrever e classificar os dados, com o intuito de
reunir o conhecimento produzido sobre o tema explorado
nos estudos de reviséo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A utilizagdo da farinha de jaca vem sendo
estudada como uma alternativa para a substituicdo do cacau
devido ao seu valor comercial (GUPTA et al, 2011), além
de ter o potencial industrial, por seu aumentado teor de
amido, as sementes podem ser consumidas cozidas,
torradas ou em farinhas que no qual se torna ideal para
biscoitos, doces e outros produtos de panificagdo (BASSO
2017), demonstrando que a utilizacdo em produtos
alimenticios tem fundamentos e esta sendo cada vez mais
utilizado. Na pesquisa podemos comparar a composicao
quimica da semente de jaca com a do cacau em po,
conformem demonstrados na Tabela 1 e 2.

Tabela 1- Composigio da semente de jaca em 100g

COMPOSICAQO SEMENTE DE JACA
Umidade (%) 3latd
Cinzas (%) 09al12
Lipideos (%) 0.4
Proteinas (%) 6.6a7.0
Fibras (%) lals
Carboidratos (%) 25238
Cilcio (mg) 30
Magnésio (mg) 54
Fasforo (mg) 38a97
Potassio (mg) 246
Sodio (mg) 63.2
Ferro (mg) 1.5

Fonte: GOSWAMI et al, 2016.

Tabela 2- Composigio do cacau em pd, organico &
sem agicar em 100 g.

COMPOSICAO CACAU EM PO

Calcio 350 mg

Calorias 310 keal
Carboidratos 28 g
Ferro 152
Fibra Og
Gorduras Saturadas 6o
Gorduras Totais 11z
Proteinas 25g
Sédio 60 g

Fonte: (MARTINS, 2016)
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Na tabela 1, podemos observar que as sementes de
jaca sdo uma fonte de fibra, potassio, calcio e sddio
(SAXENA et al; AYALA-ZAVAL, 2011). Nos ultimos
anos, as sementes de jaca ganharam a atencdo dos
pesquisadores como uma fonte alternativa de amido e
proteina (MADRIGA, SAXENA et al, 2011, MADRUGA
et al, 2014). Nestas sementes também podemos encontrar
B-caroteno, P-zeacaroteno e crocetina, principalmente na
forma trans (CHANDRIKA et al., 2005; DE FARIA et al.,
2009; JAGTAP et al., 2010; BALIGA et al., 2011). Sobre
0 teor proteico, pode ser considerada alta quanto a da carne
vermelha e peixe, devido a sua principal fonte presente
chamada jacalina com um teor superior a 50%
(VAZHACHARICKAL et al., 2015). Além disso, as
sementes de jaca ap6s processos de secagem e fermentacao
produziram alteragBes sensoriais similares ao aroma do
chocolate ( SPADA et al, (2018).

O cacau é rico em potéssio, sédio, célcio, fésforo
e magnésio, e também nas vitaminas E e PP. (MADRID et
al, 1996), sendo um alimento de grande contribuicéo
nutricional tendo um elevado teor de gordura,
principalmente no cacau em pd, utilizado para a produgao
do chocolate (BECKETT,1994).

Comparando-os sobre o teor de fibras, observar na
tabela 2, o cacau em pd resultou em Og e a farinha de
semente de jaca, obteve o percentual de 1 a 1,5 % na sua
composicdo. Segundo os autores Rubbo e Gasparetti
(1985), destacam em seus estudos que a semente da jaca
possui um alto teor de fibras, podendo ser utilizadas na
fabricacdo de farinha de alto valor nutritivo e utilizadas no
preparo de biscoitos, pdes, cappuccinos e varias outras
preparacoes.

Acerca da quantidade de sédio e ferro, encontram-
se bem semelhantes em ambas as tabelas. J& a quantidades
de célcio, a semente de jaca encontra-se em desvantagem
com o resultado de 50 mg comparado ao 350 mg do cacau
em p6 em 100g das amostras analisadas.

Podemos comparar também o impacto ambiental
que a utilizacdo da farinha da semente de jaca pode
minimizar, devido ao grande indice de desperdicio causado
pelas indUstrias de alimentos tem despertado a ateng&o para
a busca de alternativas sobre o aproveitamento dos seus
residuos para geragéo de novos produtos alimenticios, onde
esses residuos constituidos por cascas e sementes da fruta,
pode representar para a inddstria de alimentos um problema
tecnoldgico ao serem descartados (GARMUS et al, 2009),
que financeiramente geram lucros para as industrias
alimenticias, ao contrario do cacau em po, que seria um
produto préprio para ser transformada em outros
subprodutos propriamente dito como o chocolate.

Segundo EFRAIM et al., (2009), o cacau em p6 é
um produto importante para comércio, pois 0 seu agrega
cor e sabor de chocolate a diversos produtos como
achocolatados, cappuccinos, produtos de confeitarias e
panificagéo.

No quadro 1, podemos observar a utilizacdo da
semente de jaca em preparagdes gastrondmicas, onde foram
formulados biscoitos amanteigados isentos de aglcar de
adic8o elaborados parcialmente com polpa e semente de
jaca, onde os atributos analisados obtiveram boa
aceitabilidade em todas as amostras e alta quantidade
fibras. Outra preparacéo foi o biscoito tipo cookie feito
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com sementes de jaca e de abdbora desidratadas em
diferentes temperaturas, onde obtiveram caracteristicas
similares a do trigo e teve boa aceitacdo e no requisito de
intengdo de compra.

Quadro 1: PreparagBes gastrondmicas com o uso da
semente de jaca.

Referéncia Produto Método

Elaborado
VICENTINI, M. S. Formulacdes das amostras
Biscoitos Controle 1A: 100% farinha de
amanteigados Biscoitos trigo, com adigéo de aclcar;

isentos de aglcar
de adicdo
elaborados
parcialmente com
polpa e semente de
jaca. 2015. 93 p.
Dissertacdo
(Mestrado em

amanteigados 60:36:4: 60% farinha de trigo,
36% farinha de polpa de jaca,
e 4% de farinha de semente de
jaca; 60:12:28: 60% farinha
de trigo, 12% farinha de polpa
de jaca, e 28% de farinha de
semente de jaca.

Anélise sensorial

Ciénciae Escala hedébnica estruturada
Tecnologia de de 9 pontos; Realizada em
Alimentos) — dois grupos: Com Diabetes
Universidade de Mellitus 2 (DM 2) (n = 55) e
Séo Paulo, sem DM 2 (n = 12).

Piracicaba - SP

Resultados principais

Aceitabilidade

Grupo com DM 2: Somente a cor apresentou boa aceitabilidade em
todas as amostras (>70%); Sabor, textura e maneira geral tiveram boa
aceitabilidade somente nos biscoitos 1A e 60:36:4 (>80%).

Grupo sem DM 2: Os atributos analisados obtiveram boa aceitabilidade
em todas as amostras (>70%).

Teste da dieta

Produto provoca o mesmo impacto na glicemia e insulinémia pés-
prandial quando comparados a formulagdo comercial (1A).
Observacdo

60:12:28:Biscoitos mais quebradicos (alta quantidade fibras).

Referéncia Produto Método

Elaborado
BORGES, S. V; Formulacéo das amostras
BONILHA, C. C; Farinha de Trigo (FT): 70%;
MANCINI, M. C. Farinha de Jaca (FJ) ou Farinha
Sementes de Jaca de Abdbora (FA): 30%.
(Artocapus Biscoitos tipo | Observacdo
integrifolia) e de cookie Todas as formulagbes foram
Abdbora (Curcubita elaboradas com 25% de
moschata) gordura vegetal; 25% de aglcar
desidratadas em branco; 25% de acUcar
diferentes mascavo; 2% sal; 2% de

bicarbonato de sddio; 0,5% de
ovos e 0,1% de esséncia de
baunilha, sendo considerados
100% a mistura de farinhas (FT
e FJou FA)

Andlises fisico-quimicas
Apenas as farinhas FJ e FA
umidade, proteina, fibras
solliveis e insollveis, cinzas,
lipideos, carboidratos e ferro.
Andlise sensorial
Escala hedonica de
pontos.

Resultados principais

temperaturas e
utilizadas como
ingredientes em
biscoitos tipo
cookie. Alimentos e
Nutricéo, v. 17, n.
3, p. 317-321,
2006.

nove

Analises fisico-quimicas

Comparando as farinhas entre si, verifica-se que FJ destaca-se pelo alto
teor de fibra e carboidratos em relagdo a FA, a qual é mais rica em
proteina, lipideos e ferro.

Observacéo

As farinhas constituem ricas fontes em fibras (superior a 69/100g de
sélidos). Anlise sensorial Acima de 80% de aceitagéo sensorial: 87 e
84% gostaram muito a extremamente dos cookies elaborados com FJ e
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FA, respectivamente; Acima de 75% de aceitacdo para intengdo de
compra (89 e 77% comprariam FJ e FA, respectivamente).
Observacéo

A FJ por apresenta caracteristicas similares a do trigo (baixo teor de
proteina e rica em carboidratos), pode vir a ser testada em maiores
niveis. Entretanto, a FA (devido ao teor de proteina e minerais) deve
ser utilizada restritamente como farinha de enriquecimento.

Quadro 2: Preparac6es gastrondémicas com o uso da
semente de jaca.

Referéncia Produto Método

Elaborado
PRETTE, A. P. Formulaces das amostras
Aproveitamento de Farinha 1. Polpa de jaca
Polpa e Residuos de | Farinhas de (48,78%); Mesocarpo
Jaca (Artocarpus residuos de (19,51%); Eixo (7,32%);
heterophyllus Lam.) iaca e poloa Semente: 24,39%;
Através de Secagem J . polp Farinha  2: Mesocarpo
Convectiva. 2012, | desidratada de | 43 4805);  Eixo  (13,04):

144 p. Tese jaca Semente (43,48%); Polpa de
(Doutorado em jaca desidratada: Polpa de jaca
Engenharia (100%).

Agricola) — Analises fisico-quimicas

Universidade
Federal de Campina
Grande, Campina
Grande - PB.

Umidade, proteina, fibra
alimentar  total,  cinzas,
lipideos, carboidratos totais,
sodio, calorias.

Anélise sensorial

Teste de ordenacdo

Resultados principais

Analises fisico-guimicas

Farinha 1: Melhores caracteristicas fisico-quimicas, com destaque
para o contetdo de vitamina C, carboidratos totais e valor energético;
Farinha 2: Maior quantidade de proteina, fibra alimentar e amido. Polpa
de jaca desidratada: Alto contetido de carboidratos totais e proteina.
Observacéo

Farinhas 1 e 2: Fibra alimentar >88% do valor diario recomendado e
valor energético em torno de 140 e 180 kcal 100g-1 indicam ser uma
alternativa satisfatoria ao complemento alimentar. Andlise sensorial
Farinha 1: Menos preferida Farinha 2: Predilecéo intermediéria Polpa
desidratada: Maior aceitacéo (mais preferida).

Observacéo

As Farinhas 1 e 2 apresentaram sabor queimado devido ao tempo
prolongado ou temperatura muito elevada durante a cocgdo, sendo
necessario aprimorar este processo para melhoria do sabor.

Referéncia Produto Método
Elaborado

SPADA, F.P. etal. Formulactes de
Caracteristicas Cappuccino.
fisico-quimicas e Controle:  produzido com
alta aceitabilidade 15% de cacau em po; farinhas
sensorial em secas de sementes de jaca
cappuccinos feitos . (D); e farinhas de sementes de
com sementes de | CaPPuccino jaca fermentada
jaca em (F).Proporcoes com
substituicéo ao substituicdo de 50%, 75% e
cacau em 100%.
p6. PLoS ONE 13 Analise fisico-quimicas
(8): 0197654, A atividade da &gua, Ph, ,
2018. densidade.

Anaélise sensorial

Preparacéo de amostra

Estudo do consumidor

QDA

Resultados principais

Analises fisico-guimicas

A farinha de semente de jaca seca pode ser incorporada como
ingrediente nas formulagbes de cappuccino; a substituicido de 50% e
75% de cacau em p6 pela farinha de semente de jaca seca nao alterou
a aceitabilidade ou caracteristicas sensoriais

O quadro 2 mostra a preparacdo do aproveitamento de
Polpa e Residuos de jaca através de secagem convectiva,
resultou em um quantitativo de fibra alimentar satisfatorio
mas necessita aprimorar o processo para melhoria do sabor
de queimado na farinha, sobre o tipo da farinha mais aceita
é a formulada com o acréscimo da jaca desidratada. Na
elaboracdo do cappuccino podemos destacar em um estudo
recente, a elaboracdo do cappuccino pela semelhanca do
aroma do cacau, em acordo com o autor Basso (2017) que
cita a utilizacdo da semente da jaca em produtos
alimenticios esta crescendo cada vez mais na atualidade

No estudo de Spada et al, (2018), foi possivel
constatar que o cacau em po pode ser substituido pela
farinha da semente de jaca, por causa da semelhanca na cor,
densidade, pH, volume, aparéncia e sabor agradavel. Para a
substituicdo ser considerada ideal deve conter no maximo
50 e 70% do produto, apresentando vantagens como
reducéo de umidade, solubilidade e boa aceitacdo sensorial
pelo aroma de chocolate, sendo equivalentes ou melhores
que outros substitutos atuais como, por exemplo, a
alfarroba e cupuacu.

CONCLUSAO

A farinha de semente de jaca apresenta
caracteristicas nutricionais muito semelhantes ao do cacau
em pd, podendo ser uma Otima alternativa para a
substituicdo em preparacfes gastronémicas, tendo como
exemplo em estudos recentes, a formulago de cappuccino,
que teve boa aceitagdo e aroma idéntico ao cacau.

Portanto, considera-se positivo a produgdo e
inovacgdo de novos produtos, que devem ser incentivadas,
pois agregar valor nutricional, ajudar a minimizar os
impactos ambientais através do aproveitamento de
residuos, além de aumentar os lucros das industrias
alimenticias.
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