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Resumo: Este trabalho avaliou o teor de proteina em farinha obtida a partir das sementes
de jaca (Artocarpus heterophyllus Lam) submetidas a diferentes condigdes de
temperatura de secagem e pré-tratamento (branqueamento e presenca ou auséncia de
pele). O objetivo foi explorar essas farinhas como fontes alternativas de proteinas
vegetais, valorizando subprodutos agricolas da regido Nordeste. As sementes de jaca
foram processadas com ou sem pele e submetidas ou ndo ao processo de branqueamento
com solu¢do de bissulfito de sodio. Em seguida, foram trituradas e secas a duas
temperaturas distintas: 70 °C e 100 °C. Apos a secagem, foram analisadas quanto ao
teor de proteina, utilizando-se o método de Kjeldahl. Os resultados mostraram que as
condic¢des de processamento influenciaram significativamente o teor de proteina, sendo
que as farinhas obtidas sem branqueamento e sem pele da semente apresentaram teor
proteico maior. Estes dados evidenciam o potencial da farinha de semente de jaca como

produto nutritivo e sustentavel para suplementacao alimentar e uso industrial.
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Introducio

Os consumidores modernos estdo se tornando cada vez mais conscientes dos beneficios
percebidos dos alimentos para a satide, optando por uma alimentagao mais equilibrada e
nutritiva (Sajdakowska; Tekien, 2019). Diante das novas tendéncias da alimentagdo, o
setor alimenticio teve que se adequar rapidamente a essas mudangas, priorizando o
desenvolvimento de produtos nutritivos e funcionais. No entanto, com essa expansao do
setor industrial e aumento da capacidade produtiva de alimentos, ¢ inevitavel o aumento
da geracao de residuos provenientes dos processos produtivos que, muitas vezes, tém seu
descarte inadequado, causando danos ao meio ambiente e a populagdo. Por outro lado,
esses residuos também podem ser reaproveitados como matérias-primas em diversos
processos produtivos ja que possuem elevado potencial tecnoldgico, contribuem para a
sustentabilidade, reduzem o desperdicio e permitem o desenvolvimento de novos

produtos alimenticios ou nutritivos.

De acordo com (Nunes, et.al, 2003) experimentos que buscam utilizar residuos de
industrias alimenticias tém sido frequentemente realizados com o objetivo de atender as
necessidades nutricionais diarias por meio de fontes de proteinas eficientes e acessiveis
a populagdo em geral. A troca de alimentos proteicos de origem animal por proteinas
vegetais tem sido adotada como uma forma de explorar novas fontes alimentares que

apresentem boas caracteristicas tecnologicas e nutritivas.

Nesse contexto, a utilizagdo de matérias-primas ndo convencionais, como a semente de
jaca (Artocarpus heterophyllus Lam), apresenta-se como uma alternativa promissora.
Maior entre as frutas comestiveis, a jaca ¢ um fruto da jaqueira, uma arvore que mede
cerca de 20 metros de altura. Sua producdo de frutos € intensamente alta durante o ano,
chegando até cerca de 100 frutos em apenas uma arvore. O fruto mede 80 centimetros de
comprimento e 30 centimetros de largura, podendo pesar cerca de 50 kg. A jaca possui
gomos com propriedades de carater nutritivo, como carboidratos (18,9%), minerais
(0,8%) e vitaminas (30 IU), sua forma mais consumida ¢ in-natura (Oliveira; Godoy;

Borges., 2011).

Segundo Silva (2007), as sementes da jaca, que representam entre 15,0% e 25,0% do
peso da fruta, sdo nutritivas, saborosas e bastante utilizadas na alimentacdo humana,

podendo ser consumidas cozidas, torradas no forno ou assadas na brasa. A farinha



produzida a partir dessas sementes, que ¢ um subproduto da fruta, pode ser considerada

uma fonte alternativa de proteinas, minerais e fibras.

Portanto, o presente estudo tem por objetivo a avaliagao do teor de proteina em farinha
de jaca obtida em diferentes condigdes de temperaturas de secagem e condigdes de pré-
tratamento, visando ndo apenas a criacdo de um produto com propriedades inovadoras e

sustentaveis, mas incluindo a valorizagdo dos recursos naturais da regido Nordeste.
Metodologia

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Analise e Pesquisa de Alimentos, Bebidas
e Ambiental (LAPAA) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do

Maranhao — Campus Monte Castelo, localizado em Sao Luis- Ma.

Obtencao da matéria-prima

As matérias-primas: jaca dura, cujo fruto possui bagos rigidos, as jacas ‘“duras”,
caracterizadas por sua polpa firme e densa, foram obtidas em mercado local, conforme
Figura 1 a seguir.

Figura 1 - Jaca adquiridas no mercado local.

Fonte: autor (2025)



Obtencio da farinha de Jaca

Para a obtencdo da farinha, os frutos de jaca foram processados de acordo com

fluxograma apresentado na Figura 2 a seguir:

[ Retirada das sementes ]

|

[Lauagem am agua cnrrente]

[Lawagem com bissulfito de sédio m.zw]

!

[Lavagem em agua l:nrrentE]

|

[Secagem em estufa até peso consta I'IEE]

|

[Muagem { Peneiramento ]

Figura 2: Fluxograma de obten¢do da farinha da semente de jaca

Foram utilizadas sementes de jaca madura das variedades dura e mole adquiridas no
mercado local. Apds a retirada da polpa, as sementes foram submetidas ao congelamento
para posterior processamento e determinagdo do teor de proteina. Apos descongelamento,
as sementes foram lavadas em agua mineral para remog¢ao dos residuos de polpa e entdao
submetidas as 8 diferentes condi¢des de secagem e processamento para posterior analise

de proteinas, conforme Tabela 1 a seguir.

Tabela 1: Diferentes condi¢des de tratamento para obtenc¢ao de farinha de jaca

Temperatura de
Branqueamento Presenca de pele
secagem
Com
100°C Com pele
branqueamento
Com
100°C Sem pele
branqueamento
Sem
100°C Com pele
Branqueamento




Sem
100°C Sem pele
Branqueamento
Com
70°C Com pele
branqueamento
Com
70°C Sem pele
branqueamento
Sem
70°C Com pele
Branqueamento
Sem
70°C Sem pele
Branqueamento

Fonte: autor (2025)

As sementes submetidas ao branqueamento foram imersas em solucao aquosa de
bissulfito de soédio (0,2%), por cerca de 10 minutos, para evitar o escurecimento
enzimatico. Apos serem retiradas da solucdo de bissulfito, foram novamente lavadas com
agua mineral para retirada de excesso de solucdo e entdo trituradas em liquidificador
doméstico. Aquelas que ndo foram submetidas ao branqueamento foram apenas trituradas
e submetidas as diferentes temperaturas de secagem indicadas na Tabela 1, em forno
doméstico. Por fim, todas as farinhas obtidas nas diferentes condi¢des, foram destinadas

a posteriores testes de proteinas.

Caracterizac¢ao Fisico-Quimicas
A determinagdo de proteinas foi realizada em triplicata através do método de Kjeldahl,
calculando-se a quantidade de nitrogénio proteico da amostra através do fator 5,75 de

acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Resultados e Discussao

A otimiza¢do das condi¢des de processamento, como temperatura de secagem e
branqueamento, tem impacto significativo na qualidade nutricional das farinhas obtidas
de subprodutos alimentares, como o semente da jaca (Artocarpus heterophyllus Lam)
(Silva et al, 2007; Oliveira Godoy Borges et al., 2011). A temperatura de secagem
influencia diretamente a liberacdo de proteinas e outras macromoléculas; temperaturas

muito altas causam desnaturagdo e perda da atividade nutricional, enquanto temperaturas



baixas podem ndo garantir a estabilidade microbiologica do produto (Sajdakowska e

Tekie, 2019).
Os resultados obtidos no experimento sao apresentados na Tabela 2 a seguir:

Tabela 2: Teores de proteinas obtidos a partir de diferentes condigdes: temperatura,

branqueamento e presenga de pele nos carogos.

Temperatura de Média de teor de
Branqueamento Presenca de pele
secagem proteina (%)
Com
100°C Com pele 11,45
branqueamento
Com
100°C Sem pele 16,01
branqueamento
Sem
100°C Com pele 20,34
Branqueamento
Sem
100°C Sem pele 18,21
Branqueamento
Com
70°C Com pele 16,70
branqueamento
Com
70°C Sem pele 14,84
branqueamento
Sem
70°C Com pele 17,13
Branqueamento
Sem
70°C Sem pele 16,18
Branqueamento

Fonte: autor (2025)

No processo de branqueamento, o uso de bissulfito de sodio atua na prevencdo do
escurecimento enzimatico pela prevencao das enzimas polifenoloxidases, mantendo uma
qualidade sensorial e ambientalmente preservando os melhores nutrientes, como as

proteinas (Nunes et al., 2003).

Além disso, a retirada da pele da semente influencia o teor de fibras e compostos

fendlicos, impactando também a composi¢do proteica e a funcionalidade da farinha



obtida. A farinha produzida a partir de sementes sem pele pode apresentar maior
concentragdo de proteinas acessiveis e menor teor de compostos antinutricionais (Silva,

2007).

O teor de proteina encontrado nas farinhas obtidas em diferentes condi¢des confirma o
potencial da semente de jaca como fonte alternativa de proteinas vegetais, contribuindo
para a diversificacao da dieta e para a sustentabilidade na utilizagao de residuos agricolas
(Nunes et al., 2003; Sajdakowska e Tekie, 2019). Ressalta-se ainda que uma escolha
adequada das condigdes de processamento pode maximizar o aproveitamento nutricional

do produto final, o que ¢ essencial para sua facilidade e aplicagdo industrial.

Esta andlise estd alinhada com as tendéncias atuais do setor alimenticio, que busca o
desenvolvimento de produtos nutritivos e funcionais, com valorizagdo de materiais-
primas regionais e subprodutos, promovendo a sustentabilidade ambiental e econdmica

(Oliveira Godoy Borges et al., 2011).
Conclusdes

A farinha obtida a partir das sementes de jaca demonstrou ser uma fonte promissora de
proteinas vegetais, contribuindo para o aumento da diversidade alimentar e do
aproveitamento sustentavel de residuos agroindustriais. A escolha adequada da
temperatura de secagem, branqueamento e remogao da pele influencia diretamente o teor
proteico do produto final, podendo ser ajustado para maximizar suas qualidades
nutricionais. Este estudo reforca a importancia da valorizacdo de materiais primarios
regionais ndo convencionais na industria de alimentos funcionais e sustentaveis,
alinhando-se as tendéncias atuais do mercado e as demandas por produtos nutritivos e

ambientalmente responsaveis.
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