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RESUMO

A jaca (Artocarpus heterophyllus L.), rica em nutrientes, é a maior fruta comestivel e pode ser
consumida de diversas formas, mas seu desperdicio gera impacto ambiental. J& a pripioca
(Cyperus articulatus L.) apresenta propriedades antioxidantes e nutracéuticas, destacando-se
como uma fonte promissora para preservacao de alimentos e beneficios a saude. Este estudo
pretende contribuir para o desenvolvimento sustentavel da regido de Carajas, por meio do
desenvolvimento e caracterizagdo fisico-quimica de mixes de jaca com priprioca, visando
agregar valor e melhorar o aproveitamento tecnolédgico das frutas disponiveis localmente.
Foram elaboradas quatro formulages distintas: F1 (doce de jaca e doce de jaca com 0,1% de
priprioca ralada) e F2 (geleia de jaca e geleia de jaca com 0,1% de priprioca ralada). As polpas
foram submetidas a um processo de descongelamento, homogeneizacéo e filtracdo, sendo em
seguida misturadas aos ingredientes e aquecidas até atingirem 65°Brix para as geleias e 70°Brix
para os doces. Apds o0 envase, 0s produtos foram refrigerados a aproximadamente 8°C até as
analises fisico-quimicas. As analises foram realizadas em triplicata e incluiram a determinacéo
do pH, teor de sélidos soltveis, umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos e o valor
energético total. Os resultados mostraram que a polpa de jaca apresentou pH médio de 4,45 e
teor de sélidos soluveis de 19,33°Brix, ambos nos padrdes da Instrucdo Normativa n® 37 de
2018. O doce de jaca teve pH de 4,50 e SST de 68,67°Brix, enquanto a geleia de jaca apresentou
pH de 4,82 e SST de 65,33°Brix, todos atendendo a legislacdo vigente. A adicdo de priprioca
demonstrou um desempenho modesto, indicando que sdo necessarios mais estudos como a
analise sensorial para avaliar sua aceitacdo no mercado e seu potencial como aditivo em
produtos alimenticios.
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