
ELABORAÇÃO DE PRODUTO SEMELHANTE AO CHOCOLATE EM PÓ A PARTIR DA 
FERMENTAÇÃO DE SEMENTES DE JACA (Artocarpus heterophyllus)
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Os frutos da jaqueira podem chegar ao peso de 36 kg e são ricos em vitaminas, fibras
e sais minerais. No entanto, sua polpa, altamente perecível, é a parte mais
consumida, representando apenas 30% do peso do fruto, sendo o restante
descartado. Embora suas sementes apresentem muitas substâncias antinutrientes,
elas constituem uma fonte relevante de fibras, proteínas, vitaminas, minerais e
compostos bioativos, os quais são melhores aproveitados quando submetidos a
tratamento térmico ou outro tratamento que favoreça a sua absorção. Atualmente
existem poucos estudos acerca do seu uso para o desenvolvimento de novos
produtos alimentícios. No entanto, quando submetidas à fermentação, secagem,
torra e moagem, as sementes apresentam características sensoriais semelhantes às
do chocolate (NASCIMENTO et al., 2020; VAZHACHARICKAL et al., 2018; SPADA et al.,
2017; SOUSA et al., 2017; MAHANTA; KALITA, 2015).
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Elaborar um produto semelhante ao chocolate em pó a partir das sementes de 
jaca de polpa dura, Artocarpus heterophyllus.

Conclusões

O pó das sementes de jaca fermentadas apresentou coloração, aroma e sabor
semelhantes ao chocolate em pó, inclusive ligeiramente adocicado, mesmo
sem adição de açúcar.
Os resultados apontaram um teor de 13.85% de proteína e 15,49% de lipídio.
Foram elaboradas três preparações à base do pó, bebida tipo milk shake,
bebida semelhante ao chocolate quente e muffins. Os produtos elaborados
possuíam características organolépticas semelhantes aos produtos tradicionais,
quanto à cor, aroma e sabor.

Diante dos resultados, a fermentação da semente de jaca é uma alternativa
viável para a sua utilização.

Foi feita a análise de proteína bruta, pelo Método de Kjeldahl clássico, de
determinação de nitrogênio, sendo calculada a quantidade de proteína
conforme o Método 036/IV (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
Para a análise de lipídeos foi realizado o método de extração direta em Soxhlet,
segundo o Método 032/IV (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Foram elaboradas receitas de produtos lácteos: tipo milk-shake e chocolate
quente; e muffins de fermentação natural.
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