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RESUMO

SILVA, A. C. Desenvolvimento e caracterizacao de produtos alimenticios
elaborados a partir da semente da jaca. 2015. 63 f. Trabalho de Conclusdo de
Curso. (Graduacao em Nutrigcdo) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité,
2015.

O aproveitamento das sementes na alimentacdo humana é feito ha bastante tempo.
Dos subprodutos existentes da jaca, as sementes da jaqueira sao muito usadas na
alimentacdo humana, podendo ser cozidas ou torradas em forno ou assadas a brasa
e além de serem nutritivas, sdo saborosas. Com as diversas mudancas ocorrendo
no estilo de vida da populagéo e refletindo principalmente nos habitos alimentares
das mesmas, tem se percebido a criacdo de novos produtos para atender as
necessidades do consumidor, e dentro desse contexto verifica-se o aumento da
utilizagéo integral dos alimentos, incluindo suas partes ndo comestiveis como folhas,
talos, cascas e sementes. Considerando a importancia do desenvolvimento de
novos produtos e a procura por fontes nutritivas alternativas com aplicacdo em
alimentos mais acessiveis a populacao em geral, assim como individuos portadores
da Doenca Celiaca e Anemia Ferropriva, a utilizacdo da semente de jaca na
elaboracao de farinhas que podem ser empregadas no processamento de diferentes
tipos de produtos sem gluten e ricos em minerais, torna-se uma opcao viavel para
este publico. Desta forma, o presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de
elaborar e caracterizar os aspectos fisico-quimicos, microbiol6gicos e sensoriais de
produtos alimenticios obtidos a partir da semente e da farinha da semente de jaca.
Para tanto, apds a obtencdo da jaca na feira livre de Cuité/PB, as sementes foram
retiradas e utilizadas na fabricagdo da farinha, a qual foi empregada no
processamento de dois produtos: barra de cereais e cookies; e utilizando-se a
semente cozida, fez-se a elaboracdo de um paté, a partir de técnicas que foram
padronizadas em laboratério. As sementes in natura, a farinha que foi obtida a partir
destas e os produtos foram submetidos as analises fisico-quimicas e microbiolégicas
para caracterizacdo e avaliacdo da viabilidade de processamento destes produtos
como fonte nutritiva. Ademais, ainda realizou-se a analise de aceitacao sensorial dos
produtos elaborados. Os resultados obtidos demonstram que tanto a farinha da
semente de jaca como o0s subprodutos elaborados podem ser caracterizados como
alimentos de boas fontes de nutrientes, com boa aceitagdo sensorial e
caracteristicas microbiolégicas adequadas, baixo custo e com bom rendimento,
possuindo fluxograma de processamento aplicavel a populacdo em geral.

Palavras-chave: farinha de jaca. produtos alimenticios. qualidade nutricional.



ABSTRACT

SILVA, A. C. Development and characterization of food products made from
jackfruit seed. 2015. 63 f. Completion of Course Work (Undergraduate Nutrition) -
Federal University of Campina Grande, Cuité, 2015.

The use of seeds as food is done for a long time. Existing by-products of jack fruit,
the seeds of jackfruit are widely used in food and can be boiled or roasted in the
oven or grilled on coal and besides being nutritious, are tasty. With the many
changes occurring in the population's lifestyle and eating habits reflecting mainly the
same, has seen the creation of new products to meet consumer needs, and in this
context there is increasing full use of food, including its inedible parts such as leaves,
stems, bark and seeds. Considering the importance of developing new products and
the demand for alternative sources of nutrition with application more accessible to the
general population food, using the jackfruit seeds in the preparation of meals that can
be employed in processing different types of products gluten-free and rich in
minerals, it becomes a viable option for this audience. Thus, this study was
developed with the objective to develop and characterize the physico-chemical,
microbiological and sensory aspects of food products obtained from seed and flour of
the seed jackfruit. For this purpose, after obtaining the jackfruit at the fair free
Cuité/PB, the seeds were removed and used in the manufacture of flour, which was
used to process two products: cereal bars and cookies; and using the seed cooked,
there was the development of a pate, from techniques that have been standardized
in the laboratory. The seeds in nature, the flour that was obtained from these and the
products were subjected to physicochemical and microbiological analyzes to
characterize and evaluate the feasibility of processing these products as nutrient
source. The results show that both the jackfruit seed flour as those elaborated by-
products can be characterized as good food sources of nutrients and have
appropriate  microbiological characteristics, possessing flowchart processing
applicable to the general population.

Keywords: jackfruit flour. food product. nutritional quality.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo é indispensavel para as nossas vidas, ja que fornece os
nutrientes necessarios para a realizagdo das nossas atividades diarias. Com as
diversas mudangcas ocorrendo no estilo de vida da populacdo e refletindo
principalmente nos habitos alimentares das mesmas, tem se percebido a criagcdo de
novos produtos para atender as necessidades do consumidor. Essas alteragcées no
ramo alimenticio podem ser preocupantes uma vez que n&o adianta apenas comer,
visto que a qualidade do alimento vai estar relacionada com a quantidade de
nutrientes indispensaveis presentes nele.

Atualmente, ha uma grande preocupac¢ao com uma alimentagédo natural como
fonte de nutrientes e de prevencao de doencgas, aliado a uma preocupacao
ambiental e de segurancga alimentar. Por isso, a elaboragdo de produtos a partir de
residuos agroindustriais sem valor comercial, mas possuidores de propriedades
nutricionais e funcionais pode representar potencial fonte de desenvolvimento
econémico e social para comunidades carentes, uma vez que as matérias-primas
em questao sdo rejeitadas por algumas industrias (TINOCO et al., 2012).

As frutas e os vegetais sdo exemplos de fontes de vitaminas e minerais que
desempenham fungdes essenciais no nosso organismo. Devido a falta de acesso a
esse tipo de alimento e o constante desperdicio que vivenciamos a cada dia, fica
dificil atender as necessidades desses nutrientes em toda populagéo.

Dentro deste grupo de alimentos, pode-se citar a jaca, fruta originaria da Asia,
e que se aclimatizou muito bem no Brasil. E muito rica em carboidrato, vitaminas do
complexo B, e em sais minerais. J& a semente é rica em nutrientes, tais como
carboidratos, proteinas, fibras, sais minerais, vitaminas e acidos graxos, podendo
ser consumida assada ou utilizada na culinaria para elaboracao de diversos pratos.
Alguns estudos ja mostram a utilizacao da farinha da semente de jaca no preparo de
biscoitos, doces e paes, como fonte alternativa de carboidratos (BORGES et al.,
2006; LANDIM et al., 2012; LANDIM, 201; SANTOS, 2009). A farinha da semente de
jaca ainda pode ser aproveitada na alimentacdo humana como ingredientes de
“‘multimisturas”, devido sua riqueza em proteinas e ferro (SILVEIRA, 2000).

Sabe-se que nosso organismo necessita de diversos nutrientes para
promover a saude e dentre esses, temos 0s minerais que assim como a maioria das

vitaminas, ndo podem ser sintetizados pelo nosso organismo. Dentre estes minerais
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merece destaque o ferro, nutriente essencial ao organismo, que tem como principal
funcdo a sintese de glébulos vermelhos e transporte de oxigénio para todas as
células do nosso corpo. A deficiéncia nutricional de ferro e a anemia por deficiéncia
de ferro continuam sendo muito comuns no século vinte e um, principalmente em
criangas, apesar da ampla disponibilidade dos alimentos ricos neste mineral.
Sabendo-se da riqueza de minerais, principalmente na semente de jaca, pode-se
indicar o seu consumo nos casos de anemia ferropriva. Logo, a elaboragdo de
produtos obtidos a partir da farinha da semente de jaca pode vir a prevenir e tratar
anemias por deficiéncia do ferro, aumentado a disponibilidade de opg¢des de
produtos alimenticios enriquecidos para a populacao. Outro fator a ser destacado é
gue a semente da jaca nao possui gluten, o que constitui uma boa alternativa de
alimento para pessoas portadoras da doenca celiaca. A doenga celiaca é uma
intolerancia permanente ao gluten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da
mucosa do intestino delgado proximal e consequente ma absorcao de alimentos, em
individuos geneticamente susceptiveis (SDEPANIAN, 2001).

A viabilidade técnica e econdmica do uso de farinhas mistas em alimentos ja
foi amplamente demonstrada e empregada na industria alimenticia. No Brasil, tém
surgido alguns programas de produgdo de alimentos formulados nos quais se
procura substituir, ou reduzir, a proteina de origem animal, por proteinas de origem
vegetal, uma vez que estas apresentam custos mais reduzidos. Os derivados
proteicos da soja e do milho tém sido muito usados na suplementagédo ou na
substituicdo parcial da farinha de trigo, para a obtencdo de produtos como pao,
biscoito e macarrao (FASOLIN et al., 2007).

Portadores da doenca celiaca devem retirar da dieta os alimentos como
sementes de cereais a exemplo do trigo, aveia, centeio, cevada e malte, que
possuem gliten em sua composicdo, e esta mudanca na dieta resultara em
regeneracao da superficie intestinal, além da resolucao dos sintomas na maioria dos
pacientes (FARO, 2008).

Desta forma, a partir da semente de jaca pode-se elaborar preparacées como
0 paté e obter a farinha a qual podera ser utilizada na elaboracao de diferentes tipos
de produtos sem gluten e ricos em minerais, dentre eles barras de cereais e cookies,
opcbes para a alimentacdo da populacdo em geral e em especial para celiacos e

individuos anémicos. Para tanto, se faz necessaria a realizacdo de um estudo que
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venha levantar informagéo acerca do valor nutricional destes produtos e que possam

ser uma opg¢ao de consumo por parte da populagdo em questao
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos e

sensoriais de produtos alimenticios obtidos a partir da farinha e da semente de jaca.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Analisar as caracteristicas fisico-quimicas da semente de jaca in natura;

* Realizar a obtencéo da farinha da semente de jaca;

* Analisar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas da farinha obtida;

* Elaborar produtos de panificacao e paté a partir da farinha;

*  Caracterizar o perfil nutricional e caracteristicas microbiolégicas dos produtos
de panificacdo obtidos e do paté;

* Determinar o perfil de minerais da semente de jaca in natura, da farinha
obtida a partir da semente e dos produtos alimenticios processados com esta
farinha e a semente in natura;

* Realizar a analise sensorial dos produtos alimenticios processados;

* Estabelecer o fluxograma de processamento aplicavel a populagao geral;

*  Contribuir positivamente com as adequagdes tecnoldgicas geradas para o
desenvolvimento de produtos derivados da semente de jaca, agregados de
valor nutricional, e como opcao para o segmento mercadoldgico e consumidor

em potencial.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 A IMPORTANCIA DO APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

Uma das formas de reduzir o desperdicio alimentar é através da pratica do
aproveitamento integral dos alimentos, que consiste na utilizagdo de partes nao
convencionais que frequentemente sao jogadas no lixo, além disso, o planejamento
para as compras e a selecao dos alimentos no prato, também contribuem para a
diminuicdo desse problema.

A alimentacdo integral possui como principio basico a diversidade de
alimentos e a complementacdo de refeicbes, com o0 objetivo de reduzir custo,
proporcionar preparo rapido e oferecer paladar regionalizado (BANCO DE
ALIMENTQOS, 2012).

Vivemos numa época de mudancgas e sem duvida aquela que diz respeito aos
habitos alimentares € bastante significativa. Atualmente, cresce a consciéncia da
importancia do aproveitamento integral de alimentos, ou seja, das partes que séao
muitas vezes descartadas, tais como folhas, talos, cascas e sementes (PEREIRA et
al., 2008).

Conforme Prim (2003), o reaproveitamento consiste em aproveitar o que seria
residuo, principalmente organico, ou o proprio para a mesma funcdo a qual foi
destinada ou para fungao diferente, ap6s passar por determinados processos fisico-
quimicos. Sua vantagem esta em fazer com que o elemento passe a ter um valor
econdmico e social ndo previsto costumeiramente. Suas desvantagens praticamente
nao existem, a ndo ser o risco de contaminagao devido sua manipulagdo. Diante
disso, ultimamente tem havido um grande estimulo para a pratica do aproveitamento
integral, ou seja, incluir no preparo de pratos, partes que seriam desprezadas, que
assim como as partes geralmente utilizadas contém nutrientes essenciais para a
manutencgao do equilibrio nutricional em nosso organismo.

E errado pensar que s6 as pessoas com baixo poder aquisitivo devem se
beneficiar com alimentos preparados com partes ndo convencionais (como cascas,
folhas, talos e sementes) de legumes, frutas, verduras e etc. A populacdo pode
melhorar o seu estado nutricional utilizando as partes dos alimentos que, por

preconceito ou falta de informacéo, sdo desprezadas, quando na grande maioria das



19

vezes, sao as que contém maior concentracao de nutrientes, além de ndo perderem
em sabor (PEREIRA et al., 2008).

Conforme Benevides et al. (2006), o panorama nutricional brasileiro mostra
um aproveitamento insuficiente do potencial nutritivo dos alimentos, ou seja, a fome
€ agravada pela caréncia de incentivos para uma melhor utilizacdo de fontes
nutricionais disponiveis. Desperdica-se a complementacao alimentar de baixo custo
que pode ser encontrada nos vegetais.

Logo, o aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa viavel, que
reduz os custos com alimentagcao que apresenta acentuado valor nutricional, e ainda
ajuda de maneira significativa na luta contra a fome, a desnutricdo, as caréncias

nutricionais e o desperdicio de alimentos.
3.2 UTILIZACAO INTEGRAL DA JACA COMO FONTE DE NUTRIENTES

A jaca pertence a familia Moraceae, ao género Artocarpus e possui quatro
sinonimias: Artocarpus integra Merr., Artocarpus integrifolia Linn. F., Artocarpus
brasiliensis Lam. e Artocarpus heterophyllus Lam. E um fruto originario da Asia
(india, Malasia, Filipinas), que foi introduzido e difundido no Brasil pelos portugueses
durante o século XVIII; adaptou-se tdo bem, que uma de suas classificacdes
(Artocarpus brasiliensis) foi dada por um botanico brasileiro (GOMES, 1977).

i & S

Figtj_ra 1 - Jaqueira.

Na india, apesar da existéncia de dezenas de variedades, s6 duas sdo
cultivadas: a Wareka, de casca firme e a Vela, de casca mole e polpa menos mole
que a primeira. Como subvariedades temos: a kuru-wareka, de frutos arredondados
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e pequenos; a peniwareka ou jaca-de-mel com polpa mais adocicada; a johore, de
folhas pilosas, frutos pequenos, oblongos e com aroma muito agradavel (GUIA
RURAL PLANTAR, 1992).

O Brasil, em especial a regiao nordeste, apresenta uma grande diversidade
de fruteiras nativas e exéticas bem adaptadas as suas condicbes climaticas,
representando um grande potencial socioecondmico, tanto para os mercados interno
e externo, de comercializagdo de frutas in natura como para industrializagdo.
Segundo Gomes (1977), a jaqueira (Artocarpus heterophyllus, Lam.), arvore frutifera
originaria da india, introduzida no Brasil ha centenas de anos, fornece um fruto que é
considerado um dos maiores do mundo, mas que ainda é pouco explorado
comercialmente.

Uma unica arvore pode produzir mais de cem frutos, que alcanga a maturacao
entre 180 e 200 dias. As variedades mais comuns de jaca sdo a dura (de frutos
maiores com 0s gomos mais consistentes), a mole (de frutos menores, gomos mais
macios e doces) e a jaca-manteiga (de consisténcia intermediaria, muito comum no
Rio de Janeiro) (SEAGRI, 2013).

A fruta € muito recomendada contra tosses em geral. Além disso, é diurética,
estimulante do organismo e considerada afrodisiaca. A casca da raiz tem
propriedades antidiarreicas. O tronco pode medir até 20 m de altura e mais de 1 m
de diametro, sustentando copa densa, de folhagem verde-escura. Além da polpa,
sdo comestiveis também as sementes da jaca (assadas ou cozidas) (GONSALVES,
2002).

Do ponto de vista nutricional, € uma fruta de alto valor, pois além de grande
quantidade de agua (82%), contém 2,7% de proteina, 13,5% de hidratos de carbono,
minerais (calcio, fésforo, iodo, cobre e, particularmente, ferro, o qual é mais
concentrado nas sementes) e vitaminas A, C e do complexo B (GONSALVES,
2002).

O carogo da jaca contem 136,0 calorias, 30,0 g de glicidios, 3,50 g de
proteinas, 0,30 g de lipideos; contém ainda 50 mg de caélcio, 80 mg de fésforo e 8,0
mg de ferro (FRANCO, 1995).

A jaca, habitualmente considerada como fruto, na realidade é um imenso

sinantocarpo (concrescéncia de varios frutos contiguos e desenvolvimento,
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produzindo uma infrutescéncia) com numerosas “sementes”, que sado os frutos
verdadeiros (GONSALVES, 2002)

A parte comestivel da jaca sdo os fruticulos encontrados no interior dos
sincarpos, em grande numero, ultrapassando geralmente a centenas. Estes nada
mais sdo do que o desenvolvimento dos ovarios das flores, constituindo os “bagos”
de cor amarelada, envoltos por uma camada grudenta, de sabor doce, com cheiro
forte e caracteristico, reconhecivel a longa distancia. Os bagos podem ser de
consisténcia um pouco endurecida ou totalmente mole, dai a distincdo de duas
variedades muito conhecidas e denominadas popularmente de “jaca-mole” e “jaca-
dura” (OLIVEIRA, 2006).

O aproveitamento das sementes na alimentagdo humana é feito ha bastante
tempo, porém a jaca possui baixa comercializacdo, mais pode ser encontrada em
feiras, mercados, ou no CEASA com facilidade nas épocas chuvosas, de Dezembro
a Marco, pois € nesta época que os frutos estdo prontos para serem consumidos.
Dos subprodutos existentes, as sementes da jaqueira (que correspondem de 15 a
25% do fruto) sdo muito usadas na alimentagdo humana, podendo ser cozidas ou
torradas em forno ou assadas a brasa, além de serem nutritivas e saborosas (SILVA
et al., 2007).
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Figura 3 - Semente de Jaca.

A partir da semente de jaca pode-se obter a farinha a qual podera ser
utilizada na elaboracao de diferentes tipos de produtos, dentre eles o pdo, massas

alimenticias e biscoitos, opcdes para a alimentagao da populagdo em geral.

3.3 FARINHAS ENRIQUECIDAS NA ELABORACAO DE PRODUTOS DE
PANIFICACAO COMO POTENCIAL PARA DIETA DE INDIVIDUOS CELIACOS OU
COM ANEMIA FERROPRIVA

Os alimentos sao indispensaveis a vida, pois oferecem o0s nutrientes
necessarios para o0 crescimento e desenvolvimento normal, bem como na
manutencdo das atividades didrias. No entanto, eles s6 podem ser utilizados pelo
organismo apds serem digeridos e absorvidos e o0s processos de digestdao e
absorcdo, sao, portanto, fungdes fundamentais pra manutencdo e bem estar do
individuo (CAMPQOS, 2003).

Produtos de panificagdo como paes, bolos e biscoitos sdo largamente
consumidos tendo a farinha de trigo como ingrediente basico. Varios estudos tém
sido realizados no sentido de substituir o trigo na elaboracao destes produtos tendo
em vista, principalmente, as crescentes restricbes econdmicas e exigéncias
comerciais, novas tendéncias de consumo, habitos alimentares especificos e a
necessidade de diversificagdo e/ou inovacéo destes produtos.

Além disso, ha pessoas que possuem alguma anormalidade ou alteracao
fisiologica que impede as etapas da digestao e absorcdo, como é o caso do portador
de doenga celiaca, os quais tém intolerdncia permanente a proteina gliadina
(CESAR et al., 2006). O gliten ndo é transformado quando os alimentos s&o
assados ou cozidos, por isso devem ser substituido por outras opg¢des como a
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farinha de arroz, amido de milho, farinha de milho, fuba, farinha de mandioca,
polvilho doce, polvilho azedo e fécula de batata em alimentos preparados e
destinados a portadores de doenca celiaca (KOTZE, 2006).

Apesar da retirada do gluten da dieta proporcionar melhora significativa dos
sintomas da Doenca Celiaca, ainda existe pouca preocupag¢do quanto a qualidade
nutricional desta dieta. Por mais avancos que a ciéncia e a tecnologia tenham feito
no sentido de proporcionar alimentos agradaveis aos sentidos, as opgoes
disponiveis ainda sdo pobres em vitaminas, minerais e fibras. Alimentos a base de
cereais e livres de gluten geralmente sdo produzidos com farinha refinada livre de
gluten e que, ao contrario da farinha refinada de trigo e de milho, ndo sofre nenhum
tipo de fortificagdo. Estudos em paises como a Gra-Bretanha, Itdlia e Holanda
apontam a preocupagado excessiva de somente restringir o gluten, resultando em
uma populacdo celiaca acima do peso, com consumo excessivo de proteina e
gordura e pouco carboidrato e deficiéncia de ferro, célcio e fiboras (HOPMAM, 2006;
THOMPSON, 2005).

Por faltarem produtos industrializados especiais no mercado brasileiro, a
maior parte das preparagdbes do cardapio do paciente celiaco é caseira,
demandando tempo e dedicacdo de preparo (CESAR et al., 2006). E possivel
encontrar no mercado alguns produtos sem glaten desenvolvidos a partir de cereais.
Porém, por se tratarem de alimentos ndo muito comuns, agregam alto valor
comercial tornando-os caros e inacessiveis as classes sociais menos favorecidas.
Entretanto, a partir de pesquisas de preferéncias alimentares e considerando as
possiveis dificuldades em se obter algumas preparacées com a auséncia do gluten,
tem-se desenvolvido nos ultimos anos testes com praticamente todos os tipos de
farinhas permitidas na doenga celiaca, dentre elas, as farinhas de arroz e araruta.

Varios estudos ja foram feitos com o objetivo de substituir as farinhas fontes
de gluten. Produtos como saracema, fécula de batata, milho, polvilho, farinha de
arroz, quinoa e amaranto foram objetos de estudo em preparacdes para celiacos
(EGASHIRA et al.,1986), ndo havendo nenhum estudo que relate a substituicdo da
farinha de trigo por farinha de semente de jaca na elaboragcdo de produtos
destinados a esta populagdo em especifico.

Outro grupo que merece atengdo na sua alimentagdo sdo os individuos

portadores de anemia ferropriva, que pode ser desenvolvida pela ingestdo deficiente
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de ferro. Embora muito se conheca sobre as necessidades, fontes e papel
nutricional do ferro, a anemia ferropriva continua sendo um dos mais importantes
distarbios nutricionais no mundo, especialmente entre mulheres em idade fértil e
criangas. Esses dois grupos sdo os mais investigados, havendo certa escassez de
informacdes sobre a prevaléncia de deficiéncia de ferro e de anemia entre
adolescentes e idosos (CARVALHO et al., 2006).

A anemia acomete aproximadamente 42% das crian¢gas menores de 5 anos
em paises em desenvolvimento e cerca de 17% nos paises industrializados
(AGGETT, 2002).

No Brasil, a anemia ocorre em cerca de 40 a 50% das criangas menores de
cinco anos, ndo havendo diferengas entre as macrorregiées. Seu comportamento
endémico permite que criancas e maes sejam afetadas, independentemente das
condicdes socioecondmicas. Segundo estudos representativos no municipio de Sao
Paulo (MONTEIRO; SZARFARC; MONDINI, 2000), este disturbio nutricional
encontra-se em expansdo em menores de cinco anos, tendo se elevado de 22%
(1974) para 35% (1984) e, finalmente, para 46% (2000).

Na Ameérica Latina, estima-se que a anemia acometa 30% das criancas na
idade pré-escolar. Estudos realizados na ultima década evidenciam associagao
entre a deficiéncia de ferro, com ou sem anemia, € o comprometimento do
desempenho neuropsicomotor e cognitivo (AGGETT, 2002).

As medidas mais simples e eficazes para prevencédo da deficiéncia de ferro
baseiam-se em orientacdes dietéticas constando da oferta de alimentos contendo
ferro de maior biodisponibilidade; do emprego da vitamina C para facilitacdo da
absorcao do ferro ndo heme; da redugéo da ingestdo de inibidores da absorcao de
ferro; suplementacdo medicamentosa profilatica; fortificagdo alimentar e melhoria da
qualidade da dieta oferecida; incentivo ao aleitamento materno exclusivo nos
primeiros seis meses de vida, que é de fundamental importancia; nao utilizagdo do
leite de vaca no primeiro ano de vida; controle de infecgbes; acesso a agua e esgoto
adequados; e o estimulo ao consumo de alimentos que contenham ferro de alta
biodisponibilidade na fase de introdugéo da alimentagédo complementar (QUEIROZ;
TORRES, 2000; SILVA; CAMARGOS, 2006; MATTOS, 2007).

Na literatura j4 existem relatos da riqueza em ferro que a semente de jaca

apresenta, além da auséncia do gluten em sua constituicdo e desta forma, a partir
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dessa semente, pode-se obter a farinha a qual podera ser utilizada na elaboracao de
diferentes tipos de produtos de panificacdo e alimenticios que possam ser utilizados
na alimentagdo da populagédo em geral, com destaque para individuos celiacos ou
que sejam anémicos, podendo ser uma opg¢ao mais acessivel para a populagao de
baixa renda.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Tratou-se de uma pesquisa de laboratorio de carater experimental com intuito
de caracterizar a semente de jaca e elaborar produtos de panificacao e paté a partir
da farinha e semente desta. A pesquisa de laboratério € um procedimento de
investigacdo mais dificil, porém mais exato. Ela descreve e analisa o que sera ou
ocorrera em situagbes controladas. Exige instrumental especifico, preciso e
ambientes adequados (LAKATOS; MARCONI, 2002). A experimentacdo pode ser
definida como conjunto de procedimentos estabelecidos para a verificacdo da
hipétese. A experimentacdo € sempre realizada em situa¢des de laboratorio, isto €,
como o controle de circunstancias e variaveis que possam inferir na relacédo de
causa e efeito que esta sendo estudada (BARROS; LEHFELD, 2000).

4.2 LOCAL DE EXECUGAO E AMOSTRAS

Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité. A elaboracao da farinha e dos produtos obtidos a partir da
farinha de jaca foi executada no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
(LTA)/CES/UFCG. As analises fisico-quimicas da semente de jaca, da farinha e dos
produtos elaborados a partir desta foram realizadas no Laboratério de Bromatologia
(LABROM)/CES/UFCG; as analises microbioldgicas da matéria prima, da farinha e
dos produtos elaborados foram realizadas no Laboratério de Microbiologia dos
Alimentos (LABMA)/CES/UFCG e as analises sensoriais dos produtos processados
foram executadas no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos (LASA)/
CES/UFCG. Enquanto as analises de minerais aconteceram no Laboratério de
Eletroquimica e Corrosao (LEC)/CES/UFCG

A jaca foi obtida da feira livre da cidade de Cuité/PB. Os demais ingredientes
necessarios para elaboracao dos produtos de panificacdo e do paté foram obtidos
em redes de supermercados e lojas especializadas da referida cidade.
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4.3 OBTENGAO DOS PRODUTOS

4.3.1 Elaboracao da farinha
Para a obtencao da farinha (Figura 5), os frutos de jaca foram processados
de acordo com fluxograma apresentado na Figura 4.

Fruto da Jaqueira

Selecao, limpeza e sanitizagao

Retirada dos fruticulos

Separagao das sementes da parte comestivel

Semente picada

_Secagem a 60° C/8 h em estufa com circulacao de
ar forcada

Processador

Farinha de semente de jaca

Figura 4 - Fluxograma de elaborag&o da farinha da semente de jaca.

Figura 5 — Farinha da semente de jaca obtida ap6s secagem e trituracéao
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Foram utilizadas sementes de jaca madura de variedade dura adquirida no
mercado local. Ap6s a retirada da polpa, as sementes foram lavadas em agua
corrente para remocgao dos residuos de polpa. Para a redugdo de umidade, foram
secas em estufa a 60 °C por 8 h. Apos retiradas da estufa, as sementes foram
trituradas e passaram pelo processador para obtencao da farinha (Figura 4), que foi
embalada a vacuo, para posteriores andlises e utilizacdo no processamento dos

produtos alimenticios.

4.3.2 Elaboracao das barras de cereais

Para elaboragdo das barras de cereais foram utilizadas as formulagées que
foram genericamente denominadas BC1, BC2, BC3 e BC4, onde os valores dos
ingredientes se encontram apresentados em porcentagem na Tabela 1. Conforme
ilustrado na Figura 5 os ingredientes secos foram misturados ao xarope de
aglutinacdo, composto por todos os ingredientes aglutinantes, sendo submetidos a
temperatura de coccdo em torno de 95 °C, seguida de enformagem e prensagem,
para a obtencdo de formato. Apds resfriamento, as barras de cereais foram
desenformadas e cortadas em tamanhos retangulares, de peso constante de 25 g
cada unidade. Logo apéds, foram submetidas ao processo de secagem em estufa
com circulagao de ar forgcada a 30 °C por 6 horas. As barras de cereais foram entao
acondicionadas individualmente em embalagens de filme flexivel e armazenadas em

temperatura ambiente para posteriores analises.

Tabela 1 — Ingredientes secos e agentes aglutinantes utilizados na formulacao de
barras de cereais.

Formulacdes (%)

Ingredientes BC1 BC2 BC3 BC4
De aglutinagéo

Acucar mascavo 20,0 20,0 20,0 20,0
Xarope de 75,0 75,0 75,0 75,0
glicose

Gordura vegetal 5,0 5,0 5,0 5,0

Secos
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Farinha da 0,0 10,0 20,0 30,0
semente de jaca

Farinha de arroz 70,0 60,0 50,0 40,0
Flocos de arroz 15,0 15,0 15,0 15,0
Farinha de milho 6,5 6,5 6,5 6,5
Castanha de caju 5,0 5,0 5,0 5,0
Uva passa 3,5 3,5 3,5 3,5

Pesagem dos ingredientes

Aquecimento dos ingredientes aglutinantes

Adicao dos ingredientes secos

Cocgao por 5 minutos (95 °C)

Enformagem e Prensagem

Resfriamento natural

Desenformagem e Corte

Secagem a 30 °C/6h em estufa com circulagao de ar forgada

Embalagem

Armazenamento em temperatura ambiente

Figura 6 - Fluxograma padronizado de elaborag&o das barras de cereais com

farinha da semente de jaca.

4.3.3 Elaboragao dos biscoitos tipo “cookies”

Na Tabela 2 sdo apresentadas as quatro formulacées de biscoito tipo
“cookies” sem gluten, elaboradas com diferentes propor¢des de farinha da semente
de jaca, amido e farinha de arroz. Essas formulacdes foram genericamente
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denominadas de Formulagado C, C1, C2 e C3, de forma que houve uma substituicao
do amido pela farinha da semente da jaca, e as quantidades desta farinha foram
determinadas da seguinte forma: o tratamento C apresentou 0% de farinha de jaca,
o C1, 10%, C2, 20% e C3, com 30% de farinha de jaca. A quantidade dos demais
ingredientes: agulcar, gordura vegetal, uva passa e fermento quimico foram
constantes em todas as formulacoes.

A massa dos biscoitos tipo “cookies” foi processada manualmente da seguinte
forma: formou-se um creme homogéneo com a gordura e o agucar mascavo. Em
seguida, os demais ingredientes secos foram misturados e a eles foram adicionados
5 mL de agua filtrada até obtengdo de uma massa continua. A massa foi moldada
com o auxilio de uma forma circular e os biscoitos tipo “cookies” foram assados a
150-180 °C, por 20 minutos. Estes foram resfriados a temperatura ambiente e
acondicionados em sacos de polipropileno e embalados a vacuo, para posteriores
andlises (Figura 7).

Tabela 2 — Ingredientes utilizados na formulacdo dos biscoitos tipo “cookies”.

Formulacdes (%)

Ingredientes C C1 C2 C3
Amido 50,0 40,0 30,0 20,0
Farinha de arroz 20,0 20,0 20,0 20,0
Farinha da - 10,0 20,0 30,0
semente de jaca

Gordura vegetal 5,0 5,0 5,0 5,0
Acucar mascavo 15,0 15,0 15,0 15,0
Fermento quimico 0,5 0,5 0,5 0,5
em pé

Uva passa 0,5 0,5 0,5 0,5
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Pesagem dos Ingredientes

Unido dos ingredientes aglutinantes

Adicao dos ingredientes secos

Adicao de agua

Sova da massa e modelagem

Assar em forno a 150 — 180° C/ 20 minutos

Resfriar em Temperatura ambiente

Embalagem

Figura 7 - Fluxograma padronizado de elaboracdo dos cookies com farinha da

semente de jaca.

4.3.4 Elaboracao do Paté

Na Tabela 3 sdo apresentadas as quantidades de ingredientes utilizadas no
processamento do paté. O paté foi preparado com as sementes cozidas, na sua
formulacdo foi acrescentado, o coentro, cebola, azeite, caldo de galinha, alho e
orégano. Apds ter sido higienizadas, as sementes foram submetidas ao processo de
coccao em panela de pressao por 20 minutos, em seguida, batidas no liquidificador
e apos, voltando ao fogo com os outros ingredientes sendo mexido para um melhor

cozimento e homogeneizagdao dos mesmos (Figura 8).

Tabela 3 — Ingredientes utilizados na elaboragdo do paté de semente de jaca in

natura.

Ingrediente Quantidade

Semente de jaca 3 kg
Azeite 6 colheres de sopa
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Alho 2 dente de alho grande
Cebola 3 cebolas médias
Caldo de galinha 4 unid.

Coentro 1 raminho

Orégano 1/2 saché

Semente da jaca

Coccao na panela de pressao25/30min

Semente processada no liquidificador

Coccao do Azeite, Alho, Cebola, Caldo de
galinha, Sementes, Coentro e Orégano

Paté

Figura 8 - Fluxograma padronizado de elaboracdo do Paté de semente de jaca in

natura.

4.4 INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

As amostras passaram por quatro anadlises distintas para obtencdo dos
resultados. Foram elas: composicao nutricional, perfil de minerais, analise
microbiolégica e sensorial. As andlises da composi¢cdo nutricional foram feitas em
triplicata nas sementes de jaca, na farinha obtida das sementes e nos produtos
alimenticios obtidos a partir da farinha, totalizando 15 amostras [(1 tipo de semente x
3 repeticdes) + (1 tipo de farinha x 3 repeticdes) + (3 produtos x 3 repeticdes)] = 15
amostras. O perfil de minerais foi determinado em um Unico momento, sendo
realizado nas amostras de semente de jaca in natura, na farinha de semente de jaca
e nos trés produtos obtidos a partir desta farinha, totalizando 5 amostras. As
andlises microbiologicas foram realizadas em ftriplicata na farinha obtida das
sementes e nos produtos de panificacdo obtidos a partir da farinha, totalizando 12
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amostras [(1 tipo de farinha x 3 repeticdes) + (3 produtos x 3 repeticdes)] = 12
amostras. Enquanto que as analises sensoriais foram realizadas apenas com o0s
produtos obtidos a partir da semente in natura e da farinha totalizando 9 amostras (3

produtos x 3 repeticoes).

4.4.1 Avaliacao da composicao nutricional

As sementes de jaca, assim como a farinha e os produtos obtidos a partir da
mesma foram submetidos a andlises fisico-quimicas de acordo com a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005) e Rangana (1979). Para tanto, foram
realizados os seguintes ensaios: a determinacdo da acidez molar foi feita por
titulacdo (método IAL, 016 IV); a umidade e extrato seco total por secagem em
estufa estabilizada a 105 °C até obtengéo de peso constante (métodos IAL, 012 |V);
o teor de cinzas foi quantificado por carbonizacdo seguida de incineragcao em forno
mufla estabilizado a 550 °C (método IAL, 018 IV); a determinagcdo de gordura foi
realizada pelo método de Folch, Less e Stanley (1957); para proteina utilizou-se o
método Micro-Kjedahl, com fator 5,75 multiplicado pela porcentagem de nitrogénio
(método IAL, 036 IV) e os acucares totais pela reducédo de Fehling (método IAL, 040
IV). O valor calérico das porcoes de cada produto elaborado foi calculado a partir
dos teores da fracao proteica, lipidica e de carboidratos, utilizando-se os coeficientes
especificos que levam em consideracdo o calor de combustao 4,0; 9,0 e 4,0 kcal,
respectivamente, conforme Dutra de Oliveira e Marchini (1998).

4.4.2 Determinacao do perfil de minerais

As amostras de cinzas da semente in natura, farinha e dos produtos obtidos a
partir desta foram aquecidas em estufa a 105 °C, até evaporagdo completa de
residuos de umidade. Os minerais foram quantificados por fluorescéncia de raios-X
(FRX). De acordo com o principio da técnica, o analisador irradia raios-X na amostra
e o sistema detecta os sinais de fluorescéncia gerados. O tubo de raios-X utilizado
foi de rédio e a atmosfera de trabalho foi de hélio. A energia de excitagédo utilizada foi
de 50 keV e detector operando a -176 °C. A amostra foi colocada em uma cubeta
coberta por um filme de polipropileno de 5 um de espessura. O equipamento
utilizado foi o Shimadzu modelo EDX-720.
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4.4.3 Avaliacao da qualidade microbioldgica

As analises microbiologicas da farinha de jaca e dos produtos obtidos a partir
dela consistiram na avaliagdo da qualidade microbioldgica, estabelecida pela
determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, contagem de fungos
filamentosos e leveduriformes e contagem de Staphylococcus coagulase positiva e
pesquisa de Salmonella spp. € Bacillus cereus, seguindo-se recomendacdes da
Resolucdo - RDC n? 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) e metodologia de
analise recomendada por Vanderzant e Spplittstoesser (1992).

4.4.4 Anadlises sensoriais

No que diz respeito as analises sensoriais 0os provadores constituiram-se de
alunos e funcionarios da UFCG, campus Cuité. Foram estabelecidos como critérios
de selecdo e inclusdo que os provadores interessados a participarem da avaliagao
fossem tanto do género feminino como masculino, cuja faixa etaria poderia variar de
18 a 45 anos de idade, que ndo apresentassem nenhum problema de saude ou
deficiéncia fisica que viesse comprometer a avaliagdo sensorial dos produtos,
especificamente relacionado a trés dos sentidos humano: olfato, paladar e viséo, e,
por fim, que gostassem de consumir algum dos produtos que foram elaborados.

Foram recrutados 50 provadores nao treinados, interessados em participar da
pesquisa e que atenderam aos critérios de inclusdo. O recrutamento dos individuos
foi feito mediante divulgacdo prévia por meio de cartazes, contendo dia, horario e
local das analises, bem como em cada sala de aula, durante os intervalos. No
mesmo dia da analise sensorial, mediante abordagem direta na Instituicdo, os
mesmos foram interrogados sobre a sua disponibilidade em participar de uma
analise sensorial, da sua habilidade e frequéncia de consumo dos produtos em
questdo. Atendido os requisitos acima, os provadores foram convidados ao
Laboratério de Anéalise Sensorial para a realizacdo dos testes.

Diante da aceitagdo em participar das analises sensoriais e atendendo aos
requisitos relacionados acima, considerando o que preconiza a Resolucao 196/96 do
CNS, revogada pela Resolugcdo CNS n?® 466/12, que trata da pesquisa envolvendo
seres humanos, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido —
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TCLE (Anexo A), que se refere a explicacdo completa e pormenorizada sobre a
natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada em um termo de
consentimento, autorizando sua participagcdo voluntaria na pesquisa. Ainda foi
questionado se o participante autorizaria a realizagdo de imagens (fotos) no
momento da execucdo dos testes sensoriais. Conforme autorizagdo prévia, os
ensaios sensoriais foram realizados de acordo com metodologia pertinente (FARIA;
YOTSUYANAGI, 2002).

Foram utilizados formularios de aceitagdo sensorial, por meio do qual foram
avaliados os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitagdo global. Os
provadores atribuiram valores as variaveis sensoriais, numa escala hedonica
estruturada de nove pontos (1 = desgostei extremamente; 5 = nem gostei/nem
desgostei; 9 = gostei extremamente). Os formularios (Apéndice A) destinados a este
teste continham campos que possibilitavam aos provadores anotar descricbes que
julgassem importantes.

Além destes testes, também foi avaliada a intencdo de compra, em que o
provador foi instruido a utilizar o formulario que constava de uma escala heddénica
estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 = talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria) (Apéndice A).

A aplicacdo dos instrumentos de pesquisa foi de responsabilidade da
pesquisador/aluno envolvido. Em ambos os testes, as amostras foram padronizadas
e servidas, simultaneamente e de forma aleatéria, a temperatura ambiente, em
pratos de plasticos de cor branca, codificadas com nimeros aleatérios de 3 digitos e
acompanhadas do formulario de avaliagdo sensorial. Juntamente com as amostras
foram oferecidos aos provadores agua, nos quais foram orientados que entre uma
amostra e outra fizessem o0 uso da 4gua, para remogdo do sabor residual e a
provarem estas da esquerda para direita.

Os testes foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz branca,
longe de ruidos e odores, em horarios previamente estabelecidos (excluindo uma

hora antes e duas horas apds o almogo).

4.4.5 Analise dos dados
Os resultados das andlises fisico-quimicas e microbiolégicas da semente de
jaca in natura e da farinha obtida a partir desta foram submetidos a analise de
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variancia (ANOVA), realizando-se teste t-Student ao nivel de 5% de significancia (p
< 0,05).

Para a avaliacdo dos resultados referentes as analises fisico-quimicas,
microbioldgicas e andlises sensoriais dos produtos obtidos foi aplicada a Analise de
Variancia (ANOVA) e teste de Tukey a 5% probabilidade, para comparacédo das
médias. Os minerais individuais foram apresentados em percentual sobre o valor
total de minerais presentes nas amostras.

Em todas as analises estatisticas o banco de dados foi construido no
programa Microsoft Excel for Windows (NEUFELD, 2003). Para o calculo dos dados,
utilizou-se o programa - Sigma Stat 3.1 (SIGMASTAT, 2009).

4.5 PROCEDIMENTOS ETICOS

Considerando a exigéncia do Conselho de Saude este estudo foi submetido a
apreciacdo e aprovacdo do Comité de Etica e Pesquisa, sendo submetido via
Plataforma Brasil. Tendo em vista a realizagdo de anélises sensoriais com humanos,
0S quais assinaram o termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCL),
consentindo em participar da pesquisa. Este procedimento esta baseado na
Resolucdo 196/96 (CNS-MS, 1996), revogada pela Resolucao CNS n°® 466/12, que
aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres
humanos e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos devera ser
submetida a apreciacdo de um Comité de Etica em Pesquisa”.

O Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude (CNS-MS) editou,
em 1988, a Resolugdo n° 1/88 (CNS-MS,1988) que, entre diversos itens, estabelece
a necessidade do "consentimento pds-informacao" e exige que os protocolos de
pesquisa sejam aprovados por Comité de Etica independente do pesquisador, sem
referéncia aos aspectos éticos relacionados a publicacdo dos resultados das
pesquisas em seres humanos. Em 1996, o CNS-MS aprovou a Resolugdo 196/96
(CNS-MS,1996), que incorpora varios conceitos da bioética e mantém o
consentimento do individuo e a necessidade de aprovacao prévia por Comité de
Etica.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PADRONIZACAO DA OBTENGAO DA FARINHA DA SEMENTE DE JACA

Para padronizagao da farinha da semente de jaca, primeiramente seguiu-se o
fluxograma sugerido no projeto submetido e apresentado na Figura 3, com a
diferenga que se utilizou uma temperatura de secagem de 60 °C/24 h. Porém, a
farinha ndo apresentou as caracteristicas desejaveis para elaboracao dos produtos
de panificacao, e desta forma adaptou-se a padronizacao até chegar ao fluxograma
atual (Figura 3), onde obtivemos a farinha com as melhores caracteristicas fisicas e

fisico-quimicas.

5.2 COMPOSICAO NUTRICIONAL

Os valores das analises da composicao fisico-quimica da farinha e das sementes de
jaca in natura sao apresentados na Tabela 4, em que se observam relevantes teores
de proteinas e carboidratos.

Tabela 4 - Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com semente de

jaca in natura e a farinha.

Semente de jaca in Farinha da semente de
Variavel (%) )
natura jaca

Acidez Molar 2,40 +0,00 10,08 +0,00*
Umidade 61,70 +0,05* 6,86 +0,21
EST** 38,30 +0,05 93,13 +0,21*
Cinzas 1,52 £0,14 2,36 +0,00*
Proteinas 5,03 +0,11 26,01 +0,17*
Lipidios 2,99 +0,03* 2,21 +0,19
Carboidratos 28,77 0,16 62,55 +0,14*
Calorias (Kcal/100 g) 162,06 +0,52 374,12 +1,79*

*Médias * desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05).
**Extrato Seco Total
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Comparando os resultados das analises da semente in natura e da farinha
percebe-se que com 0 processo de secagem da semente para elaboracdo da
farinha, houve uma concentracao de alguns nutrientes, pelo fato da redugéo do teor
de umidade, ocasionado pelo processo de secagem, ocorrendo uma maior
concentracdo de alguns nutrientes na mesma, destacando-se o teor proteinas da
farinha que foi de 26,01% em contraste com o teor de proteinas da semente in
natura que foi de 5,03%.

Observou-se que o teor médio de lipidio encontrado na farinha de jaca
elaborada foi de 2,21%, sendo superior ao observado por Borges, Bonilha e Mancini
(2006) em seu estudo com a farinha da semente de jaca, em que encontraram
valores médios de 1,13%. O teor de lipideos quantificado neste trabalho ficou abaixo
dos teores encontrados por Vieira et al. (2008), avaliando farelo do residuo de
manga, que conteve cerca de 4,36%. Ja Reda et al. (2005) verificaram nas
sementes de limao rosa e siciliano teores de lipidios de 32 e 38,3%,
respectivamente, valores estes superiores aos encontrados no produto elaborado
nesta pesquisa. Da mesma forma, Kobori e Jorge (2005) encontraram 15% de
lipidios para as sementes de laranja. Em outro trabalho, esses mesmos
pesquisadores, mensuraram valores médios de lipidios para sementes de tomate e
de goiaba de 8,6% e 12,3%, respectivamente (KOBORI; JORGE, 2003). Reforca-se
que por se tratar de espécies diferentes, essas diferencas quanto ao conteudo
destes nutrientes sao justificaveis.

A reducéao do teor de umidade de um alimento é de extrema importancia para
aumentar o tempo de prateleira de um produto e estd relacionada com a sua
estabilidade, qualidade e composicdo, podendo ser afetada pela estocagem,
embalagem e processamento (CECCHI, 2003). Na farinha da semente de jaca foi
observado um teor médio de 6,86% (Tabela 1), o que a caracteriza como um
produto de baixa umidade e maior durabilidade frente ao armazenamento.
Comparando ainda este valor com estudos realizados com farinhas elaboradas com
outras sementes, observa-se que o valor estd abaixo do encontrado por Fasolin et al
(2004) para farinha de sementes de maracuja (10,53%) e encontra-se dentro do
estabelecido pela legislagdo nacional para farinhas de origem vegetal,
especificamente para farinha de mandioca, que deve apresentar valores de umidade
no maximo de 14% (SAO PAULO, 1978).
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Quanto ao teor de cinzas e carboidratos totais, Rahman (1999) encontraram
valores 3,4-4,2% e 45-63%, respectivamente, determinados para diferentes
variedades de jaca e estagios de maturagao, valores estes que se aproximam dos
valores determinados nesta pesquisa. O teor de calorias encontrado na farinha da
semente de jaca foi de, aproximadamente, 371,42 Kcal, possivelmente em
decorréncia dos expressivos valores encontrados para carboidratos e proteinas.

Cruz et al. (2007), estudando a elaboragao da farinha da semente de jaca por
diferentes métodos, encontraram um teor de cinzas menor ao determinado neste
estudo (2,37%). Da mesma forma, Santos (2009), caracterizando farinha da
semente de jaca encontraram 1,53% para o teor de cinzas. Em contrapartida,
Silveira (2000) analisando farinhas de carogo de jaca das variedades dura e mole,
obteve resultados superiores (4,80% e 3,57%, respectivamente).

O teor de proteina da farinha da semente de jaca (26,01%) foi superior ao
encontrado por Cruz et al. (2007), que obtiveram um percentual de 10,78%, sendo
superior também ao valor encontrado por Silveira (2000), que avaliando os teores de
proteina contidos nas farinhas de carogo de jaca das variedades duros e moles,
observou que as mesmas continham 5,05% e 5,14%, respectivamente. J4 Santos
(2009) quantificou valores de proteinas inferiores aos observados no presente
trabalho, correspondendo a um percentual de 12,00%. Ressalta-se que essas
variagbes podem ser decorrentes das diferencas tecnolégicas no preparo das
amostras. Outrossim, destaca-se que o teor de proteinas determinado neste estudo
esta de acordo com o que a legislacao recomenta para farinha de mandioca, 1,5%
(SAO PAULO, 1978).

Na Tabela 5 é possivel visualizar os resultados encontrados nas analises
fisico-quimicas das barras de cereais das diferentes formulacoes.

Comparando a barra de cereais padrao BC1 (0%) com as demais
formulacdes, observou-se que as barras de cereais possuem quantidade de lipideos
similares (p>0,05), ndo ocorrendo variagdes significantes de uma formulacao para
outra. Com relacdo a acidez normal, verificou-se que a formulagdo BC2 apresentou
maior percentual (1,91%), quando comparado as demais formulacées. Quanto aos
teores de umidade observa-se que as formulacbes BC2, BC3 e BC4 apresentaram
teores maiores 8,41, 8,42 e 9,18%, respectivamente, quando comparadas a BC1,
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valores estes também superiores aos encontrados por Brito et al. (2004), que ao

elaborar barra de cereal caseira, encontraram um valor de 7,63%.

Tabela 5 - Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com barras de
cereais com diferentes concentragbes de farinha de semente de jaca.

Formulagdes

Variavel (%) BC1 BC2 BC3 BC4
Acidez Normal 1,42° +0,01 1,912 +0,01 0,95 +0,01 0,93° 0,00
Umidade 6,32° 0,39 8,412 0,02 8,422 +0,53 9,18% 0,36
EST* 93,682 +0,39  91,60°+0,02  91,58°+0,53  90,83" £0,36
Cinzas 0,82° +0,02 1,15% 0,05 0,95° +0,03 0,80° 0,05
Proteinas 31,33 +0,04 31,48 +0,33 31,00 +0,21 31,29 +0,06
Lipidios 6,33 0,45 6,41 +0,14 7,08 0,10 6,51 0,11
Carboidratos 55,20° +0,86  52,56° +0,16  52,55°+0,61  52,23" +0,15
Calorias 403,12%10,75 393,82° +0,55 397,89%° +2,54 392,64° +1,77
(Kcal/100 g)

Médias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
*Extrato Seco Total

BC1 — Barra de cereais com 0% de farinha de semente de jaca; BC2 — Barra de cereais com 10% de farinha de
semente de jaca; BC3 — Barra de cereais com 20% de farinha de semente de jaca; BC4 — Barra de cereais com
30% de farinha de semente de jaca.

As proteinas s&o nutrientes essenciais para a nutricdo humana, por
exercerem funcdes muito importantes no organismo, como auxiliar na construcao de
tecidos e na formagédo de enzimas, como as enzimas digestivas e horménios, como
a insulina. Os teores de proteinas se mantiveram equilibrados em todas as
formulacbes. Apresentando um teor médio de 7,75% na porgcéao de 25 g, teor este
superior em relacdo aos produtos encontrados no mercado, que segundo Peuckert
et al. (2010), apresentam valores médios de 3,3% de proteina. Ja com relacao as
calorias ofertadas em 100 g da amostra, as barras de cereais apresentaram teores
desejaveis, uma vez que as barras de cereais comerciais, segundo Gutkoski et al.
(2007) apresentam em torno de 90 a 110 kcal em 25 g. Quanto aos agucares totais a
formulacdo BC1 também apresentou um maior teor, quando comparada as demais.
A formulacdo 1 apresentou maior teor de carboidratos (55,20%), o que
possivelmente esteve relacionado a constituicdo de acucares na farinha de arroz

substituida nas demais formulagdes pela farinha de carogo de jaca, o que
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provavelmente repercutiu na maior concentracdo de calorias ofertadas (403,12
Kcal/100 g) por esta amostra.

De um modo geral, constatou-se que as barras de cereais elaboradas
apresentaram-se como um alimento nutritivo que pode compor a alimentagéo de
individuos saudaveis, bem como de individuos com doenca celiaca e anemia,
contribuindo assim para a melhoria do estado nutricional dos mesmos.

A composicao fisico-quimica dos cookies elaborados com farinha da semente

de jaca esta apresentada na Tabela 6.

Tabela 6 - Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com cookies com

diferentes concentragdes de farinha de semente de jaca.

Variavel (%) Tratamentos

C Ct C2 C3
Acidez Normal 0,95° +0,01 0,95° 0,00 1,43% 0,00 0,94° +0,03
Umidade 19,70 +0,33  19,60* +0,58  18,85° +0,47  20,97° +0,27
EST* 80,30%° +0,33  80,41%* +0,58  81,15%+0,47  79,03" +0,27
Cinzas 0,812 +0,00 0,822 +0,00 0,79 +0,00 0,70° 0,00
Proteinas 25,37 0,54 26,73 +0,04 25,03 +0,43 25,54 0,57
Lipidios 4,85%+0,15 3,65° +0,15 4,96% +0,10 5,10% +0,41
Carboidratos 49,27 +0,73 49,21 40,77 50,46 +0,80 47,60 +0,10
Calorias 342,18%° +2,10 336,57° +1,58 346,63% +2,37 338,45° +0,99
(Kcal/100 g)

Médias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
*Extrato Seco Total

T1 — Cookie com 0% de farinha de semente de jaca; T2 — Cookie com 10% de farinha de semente de jaca; T3 —
Cookie com 20% de farinha de semente de jaca; T4 — Cookie com 30% de farinha de semente de jaca.

A umidade dos cookies com farinha da semente de jaca foi superior aos 2,7
0/100 g registrados por Fasolin et al. (2007) para biscoito com farinha de banana. O
teor de cinzas foi menor que os 1,7 g/100 g encontrados por Fasolin et al. (2007) e
que os 1,6 g/100g encontrados por Rodrigues et al. (2007) estudando cookies
contendo cafeé.

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entre as formulacées com relagao
aos teores de proteinas, que ficaram em torno de 25%, valores esses superiores aos
valores encontrados no biscoito elaborado com farinha de banana verde, estudado
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por Fasolini et al. (2007), que quantificou cerca de 7,61%. Com relacao aos teores
de lipideos, houve uma diferenca significativa (p<0,05) de uma formulacdo para
outra como pode ser observado na Tabela 3, em que a formulagdo C2, com menos
teor de farinha de jaca em sua composicdo, apresentou menor teor para este
nutriente (3,65%), possivelmente relacionada a baixa composicdo de lipideos
encontrada na farinha de caroco de jaca (Tabela 1). O valor de lipideos das
amostras desenvolvidas foi inferior ao encontrado por Silva et al. (2001) em cookies
com farinha de trigo e farinha de jatoba, que apresentaram lipideos em torno de 28
9/100 g.

Observando os valores de carboidratos, constata-se que nao houve diferenca
significativa (p>0,05) entre as formulagdes. Ja com relacao as calorias, a formulacao
C3 apresentou maiores quantidades ofertadas em 100 g da amostra (346,63 Kcal).

Os resultados mostraram que as formulagbes, por apresentarem
caracteristicas fisicas, quimicas dentro de padrdes normais e alguns parametros se
assemelham aos cookies comerciais, podem ser uma alternativa para novos
produtos sem gluten no mercado.

Na Tabela 7 encontram-se os resultados dos parametros fisico-quimicos avaliados
no paté. Considerando que o paté a base de semente de jaca cozida ndo é um
produto tradicional, ndo foram encontrados na literatura dados para comparacao dos
resultados. Contudo, pode-se perceber que com o processo de cocgdo e com a
adicdo dos outros ingredientes alguns valores ficaram maiores no paté quando
comparados a semente in natura, como foi 0 caso da acidez, proteinas e calorias

ofertadas.

Tabela 7 - Valores médios das analises fisico-quimicas realizadas com semente de
jaca in natura e paté obtido a partir desta semente.

Variavel (%) Semente de jaca in natura  Paté da Farinha da Semente
de Jaca

Acidez Molar 2,40 +£0,00 2,86 £0,12*

Umidade 61,70 £0,05* 51,85 0,03

EST* 38,30 0,05 48,15 +0,03*

Cinzas 1,52 0,14 1,06 +0,13
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Proteinas 5,03 0,11 33,70 +0,47*
Lipidios 2,99 +0,03" 1,67 0,12
Carboidratos 28,77 £0,16* 11,72 £0,19
Calorias (Kcal/100 @) 162,06 0,52 196,69 +0,01*

*Médias * desvio-padrao com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05).
**Extrato Seco Total

Identificou-se a diminuicdo da umidade com o processamento do paté
(51,85%), possivelmente resultante do processo de cocgdo que tende a favorecer
uma evaporacao da agua presente no alimento. Destaca-se, ainda, as quantidade
de proteinas ofertado em 100 g de amostra (33,70 g), sugerindo um produto de alto
teor proteico. Comparando os teores de lipideos encontrados na semente in natura
(2,99%), nota-se que ocorreu uma diminuicdo em relagdo aos percentuais de
lipideos encontrados no paté (1,67%), possivelmente pelo processo de cocgao, ao
qual o produto foi submetido. Os resultados obtidos sugerem um produto com baixo
conteudo de gordura, o que pode contribuir na procura por parte de uma parcela de
consumidores, que visem a obtencao de produtos com baixo teor calérico e alto teor

proteico e isento de gluten.

5.3 PERFIL DE MINERAIS

5.3.1 Semente de jaca in natura e farinha de semente de jaca

Os valores obtidos nas andlises de minerais das sementes de jaca in natura e
da farinha da semente de jaca estdo apresentados na Tabela 8, onde se pode
observar que Potéassio (K), Célcio (Ca) e Fésforo (P) foram o que se apresentou em
maiores quantidades.
Tabela 8 - Minerais encontrados na semente de jaca in natura e farinha obtida a

partir da semente.

Semente de jaca in natura Farinha de semente de jaca
Elemento
(%) (%)
K 78,39 79,89
Ca 9,33 12,59
P 5,75 5,31

Mg 4,80 0,00
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Fe 0,31 0,20
S 1,05 0,92
Zn 0,08 0,08

Segundo Mahan e Escott-Stump (2010), o Potassio estd envolvido na
manutencdo do equilibrio hidrico normal, equilibrio osmoético e no equilibrio &cido-
basico, como também, o contetdo de potassio do musculo esta relacionado a massa
muscular e armazenamento de glicogénio, sendo assim, é essencial a presenca de
potassio para sua formacao.

E importante ressaltar a importancia desses minerais no organismo, pois 0s
mesmo desempenham fungdes celulares e extracelulares. Mahan e Escott-Stump
(2010), também relataram que o calcio atua na formagao e manutengdo dos 0ssos e
dentes, como também, para a transmissao nervosa e regulacdo da fungdo do
musculo cardiaco, lembrando também que é o mineral mais abundante no
organismo, sendo que cerca de 99% esta localizado nos ossos e dentes. O Fosforo
(P) esta intimamente associado ao Calcio (Ca) na nutrigdo humana, sendo chamado
de seu gémeo metabdlico. Para ajudar a manter o equilibrio normal sérico Ca/P, as
quantidades desses minerais na dieta devem ser equilibradas na proporgéao de 1:1.
Os fatores que favorecem ou dificultam a absorcao do fésforo sado praticamente os
mesmos que atuam na absor¢ao do calcio (CALVO, 1988). Ja o Magnésio é o quarto
cation mais abundante no organismo e 0 segundo no meio intracelular,
desempenhando um papel — chave em vaérias funcbdes organicas. Na célula ele se
encontra predominantemente ligado ao ATP, nucleotideos e complexos enziméaticos,
atuando em inumeras fungdes celulares (SILVA; SEGURO, 2002).

Esses minerais estdo intimamente ligados em relacdo a absorcdo, que
acontece no intestino delgado, na mesma localidade onde a doenca celiaca atua,
comprovando assim, que a semente de jaca pode ser consumida e tera os minerais
absorvidos pelo organismo.

Observando ainda os dados da Tabela 8 obtidos da farinha de semente de
jaca e comparando-se com os dados da semente in natura, podemos ver que a
maioria dos minerais foram 0s mesmos, com excecao apenas para 0 magnésio, o
qual n&o foi detectado na amostra de farinha, o que pode ser justificado pelo binbmio
tempo/temperatura utilizado durante o processo de secagem da semente, ou por
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questdes analiticas, tendo em vista que o procedimento de incineracado, ao qual as
amostras sao submetidas antes da leitura, pode propiciar a evaporagédo de alguns
minerais. Observou-se uma manutencdo da quantidade em percentual da maioria

dos minerais para ambas amostras.

5.3.2 Barra de cereais com diferentes concentracoes da farinha de semente de
jaca

Na Tabela 9 sdo apresentados os percentuais de minerais detectados nas
amostras de barras de cereais com diferentes concentracdes de farinha de jaca.
Podemos observar que ocorreu um aumento significativo na quantidade de Fe
presente nas amostras, isso ocorreu devido a introducdo de outros ingredientes na
formulagéo, apontando como principal fonte 0 agucar mascavo, o que se torna um
ponto positivo quando relacionamos isso a doenga celiaca, uma vez que, portadores
dessa doenca possuem deficiéncia desse mineral causada pela ma absorcao do

mesmo no intestino.

Tabela 9 - Minerais encontrados nas barras de cereais obtidas a partir de diferentes
concentragdes de farinha de semente de jaca.

Formulacoes (%)

Elemento

BC1 BC2 BC3 BC4
K 42,94 64,87 47,24 50,24
Ca 34,13 19,29 35,56 35,46
P 11,67 7,05 8,61 9,46
Cl 4,67 5,08 2,69 0,00
Fe 2,32 0,98 2,36 1,26
Zn 0,99 0,44 1,22 0,71
S 2,28 1,66 1,40 2,19

O Ferro (Fe) € um dos componentes da hemoglobina dos glébulos vermelhos.
E essencial para o transporte de oxigénio para o corpo (INSTITUTO MINEIRO DE
ENDOCRINOLOGIA, 2015). Na etiologia da anemia, fatores dietéticos, como a
ingestdo inadequada de alimentos fontes de ferro, e demais problemas decorrentes
da interacdo dos constituintes da dieta com o ferro sdo importantes. O ferro
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proveniente dos alimentos pode nao ser ofertado em quantidade suficiente para
suprir as necessidades metabdlicas do organismo, ou pode estar numa forma
guimica inadequada a sua absorcdo (De ANGELIS, 1993). Sendo assim, a absor¢cao
do ferro dos alimentos de origem vegetal € aumentada quando ingeridos junto a uma
fonte de vitamina C. Um dos sintomas “chaves” da doenca celiaca, é considerar a
deficiéncia ndo explicada de ferro em adultos e criangas (WGO, 2005), sendo
explicada pela a absor¢do do ferro, que acontece a nivel intestinal, local que
pacientes celiacos possuem deficiéncia.

5.3.3 Biscoito tipo “cookie” com diferentes concentragoes da farinha de
semente de jaca
Na Tabela 10 os percentuais de minerais encontrados nos biscoitos tipo

“cookie” obtidos a partir de diferentes concentra¢des de farinha de semente de jaca.

Tabela 10 - Minerais encontrados nos biscoitos tipo “cookie” obtidos a partir de
diferentes concentragdes de farinha de semente de jaca.

Formulacoes (%)

Elemento
C C1 C2 C3

K 22,41 31,75 31,16 26,92
Ca 33,96 32,04 29,16 32,50
P 10,26 10,58 11,72 9,73
Cl 23,66 14,80 17,51 20,75
Fe 6,77 6,81 6,09 6,49
Zn 2,04 2,45 2,63 2,20

Pode-se observar que nesta preparacao a quantidade de Cloro (Cl) e Ferro
(Fe) aumentou consideravelmente quando comparadas as quantidades detectadas
nas barras de cereais, o que pode ser justificado pela adicdo de ingredientes a mais
na composicado da massa dos biscoitos, o que pode ter proporcionado o aumento
destes minerais nas formulagdes.

A farinha juntamente com os demais ingredientes usados na elaboracao do
cookie complementa a alimentagédo dos celiacos, ja que muitas vezes, por repeticdo
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dos mesmos produtos utilizados, as quantidades de minerais na maioria das vezes
nao é suprida, tanto pela a ma absorcdo de minerais pelas microvilosidades

presentes no intestino, quanto pela a alimentagéo n&o variada.

5.3.4 Paté de semente de jaca in natura

Assim como nos produtos anteriores, o mineral mais abundante presente no
paté foi o Potassio (K), seguido do Calcio (Ca) e Fésforo (P). Nesta preparacao, em
particular, pode-se observar também a presenca de Sdédio (Na) e Cloro (Cl), o que
pode ser resultante da adicao de cloreto de sodio na preparagao do paté. Quando
comparado o percentual de minerais com o0os encontrados na semente de jaca in
natura, verifica-se que ocorreu uma ligeira diminuicdo dos minerais Calcio (Ca),
Fosforo (P), Ferro (Fe) e Zinco (Zn), possivelmente pela alta temperatura em que o
paté foi submetido, que pode ter propiciado degradacgéo.

Tabela 11 - Minerais encontrados no paté” obtido a partir de semente de jaca in

natura.

Elemento (%)

K 27,71
Ca 2,46
P 2,11

Fe 0,07
Zn 0,04
Na 24,60
Cl 42,10
S 0,79

A presenca de Enxofre (S) especificamente nesta amostra pode ser justificada
por questdes analiticas, em que esse elemento mineral apresenta energia
semelhante ao do Fésforo (P), e desta forma pode ter sido detectado como Enxofre
guando na verdade era Fésforo.

5.4 QUALIDADE MICROBIOLOGIA
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Quanto a avaliagdo microbiolégica da semente in natura, da farinha e dos
subprodutos, valores < 3 NMP/mL foram obtidos na determinagédo do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes e < 1 X 10" UFC/mL na contagem de bolores e
leveduras e bactérias aerdbias e mesdfilas para todas as amostras analisadas. Nao
houve crescimento de Staphylococcus coagulase positiva e de B. cereus; e foi
detectada a auséncia de Salmonella spp. Os resultados estiveram de acordo com o
estabelecido pela Resolugéao da Diretoria Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
indicando que todos os produtos obtidos a partir da semente de jaca estavam
préprios para consumo humano e que o processo de elaboragdo seguiu as normas
de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) recomendadas pelo MAPA (BRASIL, 2014).

5.5 CARACTERIZACAO SENSORIAL

Na Tabela 12 sdo apresentados os resultados das analises sensoriais dos
produtos processados. Observou-se que nao houve diferenca estatistica (p>0,05)
entre as amostras para cada tipo de produto avaliado, em que as notas estiveram
entre os termos heddnicos “gostei ligeiramente” a “gostei muito”. Este resultados
justificaram a intencdo de compra dos produtos caso 0s mesmos fossem
comercializados, onde os julgadores disseram que “talvez comprassem/talvez nao
comprassem” a “possivelmente comprariam”.

Resultados semelhantes ao teste sensorial realizado por Landim et al. (2012)
em que avaliaram a intencdo de compra de quibes elaborados a partir da farinha de
jaca demonstraram que 57% certamente comprariam, 8% provavelmente
comprariam, 31% talvez compraria ou talvez ndo compraria, 4% provavelmente ndo
comprariam e 0% certamente ndo compraria quibe a base de farinha de jaca. Tais
resultados tornam-se bastante relevantes, pois a aquisicdo destes produtos trazem
beneficios ndo apenas aos comercializadores, como também as pessoas que
adquirem e consomem estes alimentos.

Outro estudo realizado por Borges, Bonilha e Mancini (2006), verificou-se que
a aceitabilidade de biscoitos "cookie" enriquecidos com farinhas de sementes jaca e
de abdbora, foi interessante (com aceitacdo superior a 80%), estando os termos
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hedbdnicos entre os escores “gostei extremamente” e “gostei muito”, o que repercutiu

na intencao de compra do produto (em que mais de 77% dos provadores disseram

que comprariam o biscoito).

Tabela 12 — Analise sensorial dos produtos obtidos a partir da semente in natura de

jaca e da farinha.

Barra de cereais Cookies Paté de sem.
Atributo | BC1 BC2 BC3 BC4 | C CI _C2 C3 de jaca

Aparéncia 6,90 6,90 7,08 6,73 7,04 6,87 7,12 7,29 6,91 1,20
#1,74 +1,73 +148 +1,71 | #1,72  #1,88 1,75  +1,50

Cor 7,17 7,12 7,06 7,19 6,87 6,80 7,00 7,19 6,95 +1,32
#1,25 +142 138 #142 | #1,52 #1699 168 +1,44

Aroma 6,40 6,25 6,19 6,40 6,94 6,96 6,77 7,10 7,43 +1,58
#1,77 #1,77 207 £1,79 | #1,69 +1.41 180  #1,71

Sabor 7,00 6,75 6,65 6,25 7,04 6,90 6,54 7,08 7,02 £1,90
#1,61  +1,79 206 2,02 | #1,61 #1,76 +1,63  +1,69

Textura 6,79 6,77 717 6,52 7,06 6,89 6,96 7,12 7,10 1,42
+#1,61  #1,34  #1,42  #1,82 | #1,63 #1,80 #1,61 1,78

Avaliacao 7,06 6,98 7,08 6,83 7,25 7,25 7,17 7,37 7,33 1,29
Global #1,563  #1,57  #1,74  #1,79 | #1,36  #1,28  #1,20 #1,34

Intencéo de 3,75 3,62 3,79 3,52 3,92 3,89 3,77 3,69 4,00 +1,08
Compra #,14  #1,21  #1,09 #1,24 | #0,95 +1,08  #0,94  +1,11

Médias + desvio-padrdo com letras diferentes na mesma linha para cada produto analisado diferiram entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). BC1 — Barra de cereais com 0% de farinha de semente de jaca; BC2 — Barra de
cereais com 10% de farinha de semente de jaca; BC3 — Barra de cereais com 20% de farinha de semente de

jaca; BC4 — Barra de cereais com 30% de farinha de semente de jaca.

C- Cookie com 0% de farinha de

semente de jaca; C1 — Cookie com 10% de farinha de semente de jaca; C2 — Cookie com 20% de farinha de
semente de jaca; C3 — Cookie com 30% de farinha de semente de jaca.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Para todos os produtos elaborados com a semente de jaca pode-se concluir
que 0s mesmos possuem resultados satisfatérios tecnologicamente e
sensorialmente, mostrando que tanto a semente quanto a farinha da semente de
jaca podem ser aplicados na alimentagdo humana a partir de produtos processados.

Os resultados das analises fisico-quimicas mostraram que com o processo de
secagem pelo qual as sementes foram submetidas, para em seguida serem
transformadas em farinha, ocorreu uma concentracao de nutrientes, destacando-se
a proteina. Como também, houve a redugdo de umidade, o que pode permitir o
aumento da vida de prateleira tanto da farinha quanto dos produtos obtidos das
mesmas.

Quanto ao perfil de minerais, observou-se que a semente de jaca é rica em
potassio, calcio e fosforo; e os produtos obtidos a partir dela possuem quantidades
relevantes de Ferro e Zinco, mostrando assim, a importancia do seu consumo, ja
que todos esses minerais possuem funcdes importantes para o organismo humano.

Quanto a avaliacao microbiolégica, ndo houve nenhum crescimento dos
micro-organismos avaliados, mostrando assim que, aplicaram-se todas as regras de
boas praticas preconizadas pela ANVISA, tornado os produtos aptos para o
consumo.

Em relagdo as analises sensoriais realizadas com os produtos, observou-se
boa aceitacao sensorial para todos os atributos avaliados, o que repercutiu de forma
positiva em suas inten¢cées de compras.

Diante de tudo que fora explanado no decorrer deste trabalho, a semente de
jaca in natura e a farinha obtida a partir desta se mostrou uma opg¢é&o viavel para o
processamento de paté, barra de cereais e cookies pela industria especializada,
visto o potencial de elaboracdo de um produto rico em termos nutricionais, com boa
aceitacdo sensorial e com custo relativamente baixo. Além disso, destaca-se a
possibilidade de ofertar a populagdo em geral e individuos celiacos um produto com
grande potencial local, que pode gerar fonte de renda e aporte nutricional para
aqueles que venham a se beneficiar deste alimento pouco divulgado e consumido.
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Apéndice A - Formulario de avaliagao sensorial — Teste de Aceitacao e Intencao de
compra.

Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité
Teste de Aceitacao e Intencao de compra

Idade: Sexo: Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo _ amostra(s) codificada(s) de obtidas a partir
da semente ou farinha de jaca. Prove-a e escreva o valor da escala que vocé
considera correspondente a amostra (codigo). Antes de cada avaliagdo, vocé devera
fazer uso da agua.

9 — gostei muitissimo AMOSTRA
8 — gostei muito ATRIBUTOS

7 — gostei moderadamente Aparéncia

6 — gostei ligeiramente Cor

5 — nem gostei/nem desgostei Aroma

4 - desgostei ligeiramente Sabor

3 — desgostei moderadamente Textura

2 — desgostei muito Avaliacdo

1 — desgostei muitissimo Global

Agora indique sua atitude ao encontrar esta(s) preparacao(6es) no mercado.

5 — compraria

4 — possivelmente compraria ATRIBUTOS AMOSTRA
3 — talvez comprasse/ talvez nao _

comprasse Intencao de Compra

2 — possivelmente ndo compraria
1 — jamais compraria

Comentarios:

OBRIGADA!
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ANEXO A - Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCL).
Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre a elaboragdo de produtos alimenticios obtidos a partir
da farinha de jaca e estd sendo desenvolvida por Allane Costa da Silva, aluna de
Graduacao em Nutricdo, sob a orientacdo da Professora Dra. Maria Elieidy Gomes
de Oliveira.

Objetivos do estudo:

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos, microbiolégicos e
sensoriais dos produtos alimenticios obtidos a partir da farinha de jaca.

Para tanto, V. Sa. recebera __ amostra(s) de obtida a partir da
semente ou farinha de jaca, onde devera avaliar a aceitacao sensorial dos atributos
aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e fara uma avaliacdo da aceitagdo global do
produto. Além disso, devera expressar sua intencdo de compra do(s) referido(s)
produto(s).

Informamos que essa pesquisa nao oferece riscos, previsiveis, para a sua
saude. Todavia, na ocasido da aplicagcdo das analises sensoriais, as preparagdes
deverdo esta isentas de qualquer risco de contaminacao para os provadores. Estas
contaminagdes poderdo ser provenientes, principalmente, do processamento das
amostras. Para amenizar este fator de contaminacgéo, havera todo um procedimento
asséptico na elaboracao dos produtos. Além disto, antes da aplicacao das analises
sensoriais as amostras serdo submetidas as andlises microbiolégicas que deverao
demonstrar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos elaborados, sendo
descartados e ndo submetidos aos testes sensoriais quando os resultados estiverem
acima dos valores permitidos pela legislacdo especifica.

Desta forma, o protocolo metodoldgico utilizado tanto durante o processo de
elaboracdo dos produtos, assim como antes da aplicacdo da analise sensorial,
garantird que o provador estard recebendo amostras sem nenhum risco de
contaminag¢ao microbiolégica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa podera trazer para populagéo,
como a oferta de um alimento alternativo com propriedades nutritivas, superam
todos 0s possiveis riscos que possam ocorrer, mas que serdo a todo momento
contornados e controlados.

Solicitamos a sua colaboragdo na avaliacdo sensorial, como também sua
autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de
saude e publicar em revista cientifica, bem como da realizacdo de imagens (fotos).
Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome serd mantido em sigilo. S6
deve participar desta pesquisa quem for consumidor de

Esclarecemos que sua participacao no estudo € voluntaria e, portanto o(a)
senhor(a) ndao é obrigado(a) a fornecer as informac¢des e/ou colaborar com as
atividades solicitadas pelo Pesquisador(a). Caso decida nao participar do estudo, ou
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resolver a qualquer momento desistir do mesmo, nao sofrerd nenhum dano, nem
havera modificagdo na assisténcia que vem recebendo na Instituicao.

Os pesquisadores estarao a sua disposicao para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicagéo dos resultados. Estou
ciente que receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa
ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor ligar para o
(a) Pesquisador(a) Maria Elieidy Gomes de Oliveira

Endereco (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande. Campus
Cuité, Centro de Educagéo e Saude / Unidade Académica de Saude. Olho D’Agua
da Bica, S/ n® - Cuité/PB. CEP: 58175-000 PB — Brasil.

Telefone: (83) 9688-6068 // (83) 9149-6110 // (83) 3372-1922

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Assinatura do Pesquisador Participante
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