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Resumo: A cadeia produtiva de alimentos, especialmente de frutas, tem buscado 

o aproveitamento de resíduos agroindustriais como forma de reduzir o impacto 

ambiental, agregando valor à subprodutos. Nesse contexto, a jaca (Artocarpus 

heterophyllus) destaca-se como matéria-prima relevante, visto que seu 

processamento gera um grande volume de sementes, frequentemente 



 

descartadas, apesar de seu potencial nutricional e funcional, possibilitando a 

elaboração de novos produtos ou extração de compostos de alto valor para a área 

alimentícia e farmacológica. O objetivo deste trabalho foi determinar os teores de 

flavonoides e carotenoides (β-caroteno e licopeno) em sementes de jaca, visando 

avaliar seu valor como fonte de compostos bioativos. As jacas foram adquiridas no 

comércio local de Solânea-PB e processadas no Laboratório de Frutas e Hortaliças 

da UFPB (Campus III). Após o processamento, as sementes foram lavadas, 

sanitizadas e submetidas à secagem em estufa a 65 °C por 30 minutos para facilitar 

a trituração. Para a determinação de flavonoides totais utilizou-se o método com 

solução de etanol 95%/HCl 1,5N. Já para a quantificação de carotenoides, usou o 

solvente acetona-hexano (4:6). Os teores de flavonoides quantificados foram de 

3091,88 ± 1,07 μg/100mL, enquanto o β-caroteno foi de 115,30 ± 0,48 μg/100mL. 

O licopeno permaneceu abaixo do limite de detecção, devido à natureza química 

da semente, além de ser encontrado predominantemente em alimentos de 

coloração vermelha, como tomate e melancia. Esses resultados demonstram o 

potencial antioxidante desse subproduto, permitindo sua aplicação no 

enriquecimento nutricional de produtos da panificação, produção de snacks ou 

como aditivo natural. Sendo assim, conclui-se que o aproveitamento da semente 

de jaca é uma alternativa sustentável e tecnológica, sendo recomendada a 

aplicação de métodos por Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (HPLC) em 

estudos futuros para maior detecção de outros compostos bioativos. 
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