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APROVEITAMENTO TECNOLOGICO DA CASCA DE JACA PARA PRODUCAO DE FARINACEO
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Introducao

A jaca é uma fruta de sabor adocicado e odor caracteristico, rica em carboidratos, minerais e
vitaminas, agregando um alto potencial nutricional para o consumo in natura ou processada (OLIVEIRA
et al,, 2011). No entanto, verifica-se um grande desperdicio, uma vez que a casca, eixo central, pivide e
sementes sdo consideradas residuos, correspondendo em volume a mais de 70% da matéria-prima e
sdo, quase sempre, descartados (SOUSA, 2016).

Assim, a utilizagdo de residuos agroindustriais passou a ser material de interesse cientifico para
o desenvolvimento de novos produtos. A demanda no que se refere ao aproveitamento integral da fruta
combinada a preocupag¢do com o meio ambiente do ponto de vista ecolégico, sustentavel e econdmico,
torna viavel o aproveitamento dos residuos de jaca para o desenvolvimento e a producdo de farinhas
através de forno de micro-ondas (FMO), gerando novos produtos para o consumo. A utilizagao de FMO
é vantajosa, pois diminui o tempo de secagem, melhora a aparéncia e qualidade, sem alterar a
composicao quimica e funcional do produto final.

Devido a importancia, a alta disponibilidade desse fruto no Nordeste e a tentativa de minimizar
os desperdicios da producdo e industrializacdo da jaca, o objetivo deste trabalho foi elaborar um produto
farinaceo a partir da casca de jaca em FMO, visando seu uso em produtos alimenticios, sendo uma
alternativa viavel para o bom emprego deste material e, consequentemente, menor geragdo de residuos.
Realizou-se a caracterizacdo fisica e quimica do fruto, mapeamento térmico e calibracio da poténcia real
de trabalho do FMO. Ap6s realizacao de testes preliminares, fixou-se uma rampa de aquecimento para
a obtencgado da farinha.

Material e Métodos

Os frutos foram adquiridos no municipio de Lagoa Seca, PB, durante o periodo de margo a junho
de 2015 e conduzidos ao Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (UFCG/CES). Apos
lavagem e sanitizacdo, foram pesados e, posteriormente cortados para separacdo dos componentes. A
matéria-prima utilizada foi cascas, pivide e eixo central da jaca. Determinou-se o teor de agua (TA), pH,
residuo mineral fixo (RMF) e proteina bruta (PB) dos residuos in natura da jaca. O TA, pH e o RMF foram
determinados conforme metodologia descrita em IAL (2008). Para a determinagdo da PB foi utilizado o
método Kjeldahl, descrito por Tedesco et al. (1995) e os minerais foram identificados e quantificados
por Espectrometro de Fluorescéncia de Raios-X por Energia Dispersiva, utilizando o equipamento
Shimadzu EDX-720.

Utilizou-se um FMO doméstico da marca Eletrolux, modelo MEF 28, 220 V, capacidade de 18 L,
poténcia de 700 W e frequéncia das micro-ondas de 2450 MHz. Para a execucdo dos experimentos,
manuseou-se béqueres de polipropileno para evitar a absor¢do de energia das MO. Determinou-se o
mapeamento térmico da cavidade do FMO utilizando o procedimento de secagem de solu¢do aquosa de
CoCl2 e por meio da variacdo da temperatura da 4gua, sendo marcados 5 pontos simétricos no prato,
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medindo-se a temperatura antes e apds a irradiacdo por 120 segundos (s) a poténcia maxima, com o
prato girando e depois fixo (ROSINI et al., 2004).

A determinacido da poténcia real de trabalho do FMO foi realizada pela medida indireta da
elevacdo da temperatura da agua por 120 s, nas poténcias programadas de 100, 80, 60, 40, 20 %, de
acordo com metodologia realizada por Souza et al. (2002). Os experimentos foram realizados em
triplicata. O calculo da poténcia real de trabalho do FMO foi realizado conforme Equacio 1.

_ KCpm(AT)
- t

P (1)

Onde: P- Poténcia real de trabalho (W- ]J.s1); K- fator de conversao: cal/s - W (4,184 W. s. cal'!); Cp-
capacidade calorifica da agua (cal. g! 2C1); m- massa da amostra de agua (g); AT- variacdo de
temperatura observada, (2C); t- tempo de irradiacao (s).

As condicdes experimentais utilizadas foram: capacidade calorifica da 4gua a 252C = 0,9997 cal g-
12C-1, massa de amostra de 4gua =1000 g, tempo de irradiacdo = 120s.

A reprodutibilidade de aquecimento do FMO foi verificada pelo aquecimento de 100 mL de agua
em um béquer de 250 mL, no local de maior incidéncia de radiacdo, em triplicata. O aquecimento, na
poténcia maxima, foi realizado durante 120s, medindo-se a temperatura em intervalos regulares de
tempo de 10 s (BARBOZA et al,, 2001). Para a obtencdo da farinha, determinou-se os parametros
operacionais do FMO (poténcia e tempo de aquecimento), assim como a massa inicial de amostra. Apos,
estabeleceu-se a rampa de aquecimento e a poténcia. Em todos os experimentos, utilizou-se um béquer
com 150 mL de agua dentro do FMO, com a finalidade de umedecer e evitar a combustdo das amostras
e danos no aparelho. Apos a secagem, as amostras foram trituradas em moinho e acondicionadas em
sacos plasticos a vacuo.

Resultados e Discussdo
Os valores médios dos resultados das analises fisicas e quimicas para a casca e bagaco (eixo central
e pivide) in natura estdo representados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas e quimicas de casca e bagacos in natura de jacas, proveniente do
municipio de Lagoa Seca - PB

Bagaco
Casca Eixo Central Pivide
Teor de agua (%) 81,70 +1,33 83,55 +1,69 82,64 + 0,65
pH 5,42 + 0,02 5,43 +0,00 5,63 +0,009
Residuo Mineral Fixo (%) 3,92 + 0,06 4,93 + 0,04
PB (%) 6,56 +0,2 8,31+0,3

Os valores de TA e pH foram préximos entre si, no entanto, os valores de RMF e PB foram maiores
para o bagaco. Esses resultados foram comparaveis aos de Oliveira, Godoy e Borges (2011), sendo tais
resultados ligeiramente inferiores para RMF (3,31%) e PB (6,63%). As diferencas se dao por serem
componentes distintos e pela produ¢do em solos, climas e épocas de colheita diferentes. A Tabela 2
descreve os constituintes minerais da casca e do bagago in natura.

Tabela 2. Constituintes minerais da casca e do bagaco in natura da jaca, proveniente do municipio de
Lagoa Seca - PB

Minerais .
(%) K P Ca Fe Zn S Mg Si
Casca 3,310 0,020 0,260 0,006 0,003 0,030 0,110 0,060
Bagaco

. s 4,150 0,050 0,350 0,006 0,003 0,030 0,150 -
(Eixo central + pivide)
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Verificou-se que a casca e o bagaco possuem elevada concentracdo de potassio (K), calcio (Ca) e
Magnésio. Esses dados corroboram com o trabalho de Baliga et al. (2011) que verificou que a jaca é
bastante rica em sais minerais, como o calcio.

0 mapeamento por meio da secagem da solu¢do aquosa de CoCl2 pode ser observado na Figura 1.
0 CoCl2 quando hidratado possui coloragado rosa (Figura 1A) e quando desidratado torna-se azul. Os
pontos nos quais a incidéncia de radiacao foi maior pode-se observar uma coloracido azul mais intensa
(Figuras 1B e 1C). Diferencas niao foram observadas quando o experimento foi realizado com o prato
girando e com o prato fixo.

Figura 1. Mapeamento por secagem da solucdo aquosa de CoCl,: (A) antes da irradiacdo das micro-
ondas; (B) apds irradiacdo com prato giratério e (C) apds irradiagdo com prato fixo.

0 mapeamento térmico por meio da variagdo da temperatura da agua esta apresentado na Figura
2. Ap6s o aquecimento simultaneo dos béqueres com o prato fixo, observou-se que a posicao central (5)
e lateral direita (3) apresentaram maior variacdo da temperatura da agua (Figura 2A). Apds o
aquecimento em prato giratério, a posicio central (5), e inferior (4) apresentaram os maiores valores
(Figura 2B). Assim, o ponto de maxima incidéncia de radiagdo é o central, corroborando com o
mapeamento por secagem de solucdo de CoCls.
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Figura 2. Mapeamento térmico por meio da variacdo de temperatura. Variagdo da temperatura com
prato fixo (A) e prato girando (B).

Os resultados obtidos da variacdo de temperatura em relagio a poténcia utilizada no aquecimento
da agua e da poténcia real calculada segundo a Equacgao 1 estio apresentados na Tabela 3. Observou-se
que a poténcia real para o forno é crescente em funcdo do aumento da temperatura, mas nao
corresponde ao valor relatado pelo fabricante no manual do aparelho.

Tabela 3. Valores da Poténcia teorica, poténcia real de trabalho do FMO

Poténcia(%) Poténciatesrica(W) ATmedia(°C) Poténciareal(W)
100 700 14,8 515,9
80 560 11,8 411,3
60 420 8,9 310,2
40 280 6,1 212,6
20 140 3,2 1115
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Os resultados dos testes de reprodutibilidade do FMO indicaram que o forno reproduz bem a taxa
de aquecimento. Barboza et al. (2001) encontraram resultados semelhantes, no entanto, ressaltam que
a pausa em intervalos de 10 s ndo permite uma boa correlacdo entre a programacdo da poténcia e o
aquecimento alcancado.

A rampa de aquecimento foi de 5 ciclos de 10 min, 50% e massa de 150 g. Com relacdo a poténcia
utilizada, 50% correspondeu a uma poténcia real de trabalho de 262,5 W. Esta poténcia adotada no
processo de secagem refere-se a maior poténcia possivel que além de reduzir o TA proporcionou as
menores temperaturas alcancadas pela amostra durante o processo, uma vez que favoreceram a
manutencdo das propriedades e a qualidade do produto. O TA de 7,87% + 0,9 indica que a farinha
apresentou um teor abaixo do valor maximo permitido pela legislacido atual, que delimita um TA maximo
de 14 % para todos os tipos de farinhas. Assim sendo, a farinha obtida nesse processo esta dentro dos
padrdes exigidos por BRASIL (2005).

Conclusao

Os residuos apresentaram caracteristicas que indicam a possibilidade de seu aproveitamento,
tornando-se uma alternativa para solucionar o problema de acimulo de residuo e gerando um produto
de valor agregado. A farinha da casca de jaca obtida por FMO foi potencialmente viavel, surgindo como
alternativa para o desenvolvimento de um novo produto alimenticio.
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