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Introducao

Os frutos da jaqueira podem chegar ao peso de 36 kg e sao ricos em vitaminas, fibras
e sais minerais. No entanto, sua polpa, altamente perecivel, € a parte mais
consumida, representando apenas 30% do peso do fruto, sendo o restante
descartado. Embora suas sementes apresentem muitas substancias antinutrientes,
elas constituem uma fonte relevante de fibras, proteinas, vitaminas, minerais e
compostos bioativos, os quais sao melhores aproveitados quando submetidos a
tratamento térmico ou outro tratamento que favoreca a sua absorcao. Atualmente
existem poucos estudos acerca do seu uso para o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios. No entanto, quando submetidas a fermentacao, secagem,
torra e moagem, as sementes apresentam caracteristicas sensoriais semelhantes as
do chocolate (NASCIMENTO et al., 2020; VAZHACHARICKAL et al., 2018; SPADA et al.,
2017; SOUSA et al., 2017, MAHANTA; KALITA, 2015).

Objetivos

Elaborar um produto semelhante ao chocolate em p6 a partir das sementes de
jaca de polpa dura, Artocarpus heterophyllus.

Material e Método
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Retirada das sementes

Fermentacdo anaerobica
das sementes

(2 dias)

l

Fermentacdo aerobica

(5 dias)

l

Secagem em estufa
(50°C -2 dias)

l

Torrefagao
(30 min.)

Pulverizacdo em
Thermomix®

Foi feita a analise de proteina bruta, pelo Método de Kjeldahl classico, de
determinacao de nitrogénio, sendo calculada a quantidade de proteina
conforme o Método 036/IV (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para a analise de lipideos foi realizado o método de extracao direta em Soxhlet,
segundo o Método 032/1V (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Foram elaboradas receitas de produtos lacteos: tipo milk-shake e chocolate
guente; e muffins de fermentacao natural.

Resultados e Discussao

O po6 das sementes de jaca fermentadas apresentou coloracao, aroma e sabor
semelhantes ao chocolate em po, inclusive ligeiramente adocicado, mesmo
sem adicao de acucar.

Os resultados apontaram um teor de 13.85% de proteina e 15,49% de lipidio.
Foram elaboradas trés preparacdoes a base do po, bebida tipo milk shake,
bebida semelhante ao chocolate quente e muffins. Os produtos elaborados
possuiam caracteristicas organolépticas semelhantes aos produtos tradicionais,
quanto a cor, aroma e sabor.

Conclusoes

Diante dos resultados, a fermentacao da semente de jaca € uma alternativa
viavel para a sua utilizacao.
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