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Introdução 

 

 A jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam.), planta nativa da Índia, é bastante 

disseminada no Brasil, principlamente na região nordeste, devido as condições 

edafoclimáticas favoráveis (BALIGA et al., 2011; DÓREA et al., 2013). Seus frutos ricos em 

vitaminas, fibras e sais minerais, são atrativos em virtude de seu aroma e sabor, tornando-os 

peculiares ao paladar. Sendo assim, a polpa é a parte mais consumida, no entanto, é altamente 

perecível e boa parte do fruto, como a casca, eixo central, pívide e sementes são considerados 

resíduos, cerca de 72 % (SOUSA et al., 2015). Esse fato evidencia a necessidade de processos 

tecnológicos simples e acessíveis a fim de aproveitar melhor o fruto, gerando e agregando 

valor a novos produtos alimentícios. 

 A secagem é um processo que visa minimizar a perda de alimentos, pois há redução na 

ativida de água (aw), preservando e mantendo a qualidade, assim como, uma maior vida útil 

do produto (CELESTINO, 2010). O processamento dos resíduos de jaca em produtos 

farináceos, por meio da secagem convectiva, é uma alternativa pretendendo produtos mais 

saudáveis e economicamente viáveis. 

De acordo com Prette (2012), os produtos alimentícios a base de farinha de jaca 

apresenta-se com a finalidade de complementar a dieta normal da população, consistindo em 

fontes alternativas de nutrientes concentrados ou de outras substâncias que tenham um efeito 

nutricional ou fisiológico benéfico à saúde, em formulações simples ou combinadas. 

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi caracterizar física e quimicamente as 

farinhas de resíduos de jaca obtidas a partir do eixo central e pívide por secagem em estufa 

com circulação de ar a 60°. 

 

Metodologia 

 

Os experimentos foram realizados no Laboratório de Bioquímica e Biotecnologia de 

Alimentos (LBBA), Centro de Educação e Saúde (CES), da Universidade Federal de Campina 

Grande (UFCG). 

As matérias-primas utilizadas foram farinhas do eixo central e pívide da jaca, 

separadamente, obtidas por secagem em estufa de circulação de ar a 60 °C.  

As características físicas e químicas, como o teor de água (TA), resíduo mineral fixo  

(RMF) e pH foram determinadas conforme metodologia do IAL (2008). A proteína bruta (PB) 

foi determinada pelo método de Kjeldahl, no qual se baseia em três etapas: digestão, 

destilação e titulação (TEDESCO et al., 1995). A determinação do parâmetro de sólidos 

solúveis totais (SST) foi feita utilizando refratômetro digital e os resultados expressos em 

°Brix. Todas as análises foram realizadas em triplicata.  
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Resultados e discussão  

 

De acordo com a caracterização física e química dos produtos farináceos avaliados, a 

farinha obtida a partir do eixo central apresentou TA de 5,81 %, inferior aos 15 % 

estabelecido pela ANVISA (BRASIL, 1996). Silveira (2000) estudou a elaboração de passas 

de polpa, aproveitamento dos caroços e resíduos da jaca, obtendo como resultado para as 

farinhas de caroço de jaca, das variedades dura e mole, um TA de 12,67 e 9,76 %, 

respectivamente. Para a farinha do pívide, o TA apresentado foi de 11,59 %, semelhante aos 

dados padrões estabelecidos pela ANVISA para as farinhas vegetais. De acordo com este 

parâmetro, as farinhas do eixo central e do pívide obtidas por secagem em estufa a 60 °C 

estão adequadas para o consumo alimentício. 

Para o RMF, a farinha do eixo central apresentou um teor de 8,96 %, superior ao teor 

máximo de 4 % permitido para a farinha de vegetais pela legislação brasileira (BRASIL, 

2001). Cruz et al. (2007) estudaram a obtenção de farinha de caroço de jaca através de 

cozimento e secagem em calor seco, e obtiveram um teor de RMF de 2,37%. Para a farinha do 

pívide, obteve-se o resultado de 5,10 %, próximo aos dados vigentes permitidos pela 

legislação brasileira. Silva et al. (2003) destaca a importância do teor de RM na composição 

de farinhas, pois favorece a qualidade nutricional do alimento. 

O pH encontrado na farinha do eixo foi de 5,73. Segundo o Instituto de Ciências e 

Tecnologia de Alimentos (UFGRS) (2012), a farinha de trigo tem pH entre 6,1 e 6,8. Costa et 

al. (2016) obtiveram e caracterizaram quimicamente a farinha de algaroba (Prosopis juliflora) 

obtida por secagem em forno de micro-ondas (FMO), encontrando para o pH da farinha um 

valor de 6,06. O valor médio encontrado para o pH da farinha do pívide foi de 5,67. Desta 

forma, as farinhas avaliadas apresentam valores de pH semelhantes aos farináceos 

normalmente encontrados no mercado. 

O teor de SST da farinha do eixo foi de 2,27 °Brix, superior ao resultado obtido para o 

resíduo in natura (1,6 °Brix) (SOUSA et al., 2015). Este fato pode ser justificado pelo 

processo de secagem submetido. A farinha do pívide apresentou valor médio de 2,2 °Brix. 

Este valor foi inferior ao resultado encontrado por Costa et al. (2016) em farinha de algaroba 

de 8,06 °Brix. Essa diferença no teor de SST para diferentes produtos farináceos pode estar 

relacionada com a dissociação, principalmente, de açúcares na água presente no alimento 

(SILVA, 2015). 

O teor de PB da farinha do eixo foi de 3,72 %, inferior ao encontrado por Silveira 

(2000) que obteve um valor de 5,05 % para a farinha de caroço de jaca dura e 5,14 % para a 

farinha de caroço de jaca mole. O teor médio de PB da farinha do pívide foi de 6,12 %. 

Resultado semelhante foi encontrado por Prette (2012) que estudou o aproveitamento de 

polpa e resíduos da jaca através de secagem convectiva, obtendo para a farinha dos resíduos 

da jaca (constituída principalmente de sementes e pívide) o teor de PB de 7,41 %. 

 

Conclusões  

 

Os produtos farináceos obtidos a partir do eixo central e pívide da jaca apresentaram 

características físicas e químicas dentro dos padrões estabelecidos, demonstrando serem 

produtos que poderão, posteriormente, serem utilizados na formulação de novos produtos 

alimentícios. 
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