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Resumo: A jaca ¢ uma fruta consumida, principalmente, na forma in natura e na forma de doce. No
processamento do doce é gerado um grande volume de residuos (casca e améndoas). As améndoas de jaca
contém um elevado valor nutritivo e podem ser aproveitadas como fonte alternativa de alimento de baixo custo
e auxiliar na reducio do desperdicio de alimentos. Em razdo da impossibilidade de consumir a améndoa de jaca
crua, por suas caracteristicas inerentes, o objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢do quimica e fisico-
quimica de améndoas de jaca cozidas e realizar a analise sensotial destas améndoas cozidas submetidas aos
processos de salga e caramelizacdo. Avaliou-se também a dureza, o tempo de cozimento, a proporcio de sal e a
prefeténcia entre as améndoas salgadas e doces. Vetificou-se que as améndoas cozidas de jaca apresentaram
quantidades consideraveis de amido (18,75%), proteinas (4,75%), potassio (247,97 mg/100 g) e f6sforo (104,80
mg/100 g). Na analise sensorial determinou-se como sendo o melhor tempo de cozimento das améndoas de 90

minutos; e as amostras doces e salgadas tiveram boa aceitagao.

Palavras-chave: Artocarpus hetergphyllus, aproveitamento de residuos; teste de preferéncia.
Physicochemical and sensory evaluation of jackfruit cooked almonds

Abstract: Jackfruit is a fruit consumed, mainly, in natura form and in the form of sweet. In the processing of the
candy is generated a large volume of waste (bark and almonds). Jackfruit almonds contain high nutritional value
and can be used as an alternative source of low-cost food and help reduce food waste. Due to its inherent
characteristics, the objective of this work was to determine the chemical and physico-chemical composition of
cooked jackfruit beans and to perform the sensorial analysis of these cooked almonds submitted to salting and
caramelization processes. The hardness, the cooking time, the salt ratio and the preference between the salted
and sweet almonds were also evaluated. It was found that boiled walnuts showed considerable amounts of starch
(18.75%), protein (4.75%), potassium (247.97 mg/100 g) and phosphorus (104.80 mg/ 100 g). In the sensorial
analysis it was determined as being the best cooking time of almonds of 90 minutes; and the sweet and salty

samples had good acceptance.

Key-words: Artocarpus heterophyllus, waste recovery; preference test.

1. INTRODUCAO

A jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) é uma fruta muito popular nas regides tropicais do mundo. Entretanto,
ao consumi-la, ocorre a geracio de um volume expressivo de residuos, como cascas e améndoas; dos residuos, as
ameéndoas da jaca se destacam por setem abundantes, com um petcentual médio de 15 a 25% do fruto (SILVA et
al., 2007). Geralmente as améndoas sio descartadas durante o processamento ou consumo da fruta, mesmo
contendo elevada quantidade de amido e com o potencial para ser utilizadas como matéria-prima na agroindustria
alimentar; além disso os amidos ndo comuns em sistemas alimentares podem ser uma alternativa interessante para

se utilizar em produtos alimenticios, em razio de aptresentarem algumas propriedades funcionais (dilatacdo e

solubilidade) (MADRUGA et al., 2014).
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As améndoas sio geralmente consumidas torradas, cozidas, cozidas no vapotr e sio consumidas como
lanche, porém, as améndoas frescas tém curta vida util. Pode-se também transforma-las em farinha para ser
adicionada na preparacdio de biscoitos, doces e pides (ALDANA et al, 2011; MUKPRASIT &
SAJJAANANTAKUL, 2004).

Outro componente muito importante da améndoa é o teor de proteinas, mas o interesse pela améndoa de
jaca aumentou por ser uma boa fonte alternativa de amido, tornando-se uma sugestdo para uso nos produtos
alimentares; o amido é um dos componentes mais importantes, ¢ alvo de estudos principalmente para efeito de
modificagio fisica e quimica, mostrando alta tolerancia para o cisalhamento térmico e mecanico (MAHANTA &
KALITA, 2015).

O desperdicio constante de residuos, como a améndoa de jaca, que pode se tornar alimento é um sério
problema a set resolvido na producio e distribuicio de alimentos. Em paises onde as dificuldades econdmicas sdo
visiveis, torna-se cada vez mais dificil adquirir alimentos adequados para o consumo do dia-a-dia. Dessa forma, é
necessario incentivar o aproveitamento de residuos que poderio entrar na alimentacao de forma integral, rico em
nutrientes, de baixo custo e de preparo rapido, que ofereca sabor regionalizado e acessivel a populacio
(ANDRADE et al,, 2010).

O uso de residuos tem sido alvo de estudos com o intuito da possivel utilizacio no preparo diario de
alimentos nas industrias de alimentos. Experimentos com residuos sio conduzidos frequentemente com o
objetivo de suprir as necessidades nutricionais diarias e economicamente viaveis a populacdo em geral. Alimentos
proteicos de origem vegetal, estdo cada dia mais substituindo os alimentos proteicos de origem animal, na
tentativa de utilizacdo de novas fontes alimentares com boas propriedades tecnologicas e nutritivas (LANDIM et
al., 2012).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo determinar a composicio quimica e fisico-quimica de
améndoas de jaca submetidas ao cozimento e avaliar sensorialmente estas améndoas cozidas ap6s os processos de
salga e caramelizagdo, com o intuito de oferecer aos produtores e a populagdio em geral uma opcio de
aproveitamento destas améndoas como forma de contribuir para a utilizacio de residuos da industria alimenticia.

2. MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas como matéria-prima jacas (Arfocarpus heterophyllus Lam.) da variedade mole (mais doce, de
consisténcia mole e pastosa) adquitidas no comércio de Campina Grande, PB. Em laboratério, as frutas inteiras
foram lavadas em 4gua corrente utilizando-se escova; em seguida, foram sanitizadas em solucio de hipoclotito de
sédio a 50 ppm (2 mL/L), durante 15 minutos, enxaguadas em 4gua cortente e cortadas para a retirada das
ameéndoas, as quais também passaram pelo processo de lavagem em d4gua corrente e postetiormente foram
colocadas em temperatura ambiente para escorrimento.

As améndoas das jacas apds coccao (melhor tempo) foram caracterizadas quanto aos seguintes parametros,
determinados em triplicata: teor de agua, cinzas, proteinas e acidez, seguindo as metodologias de Brasil (2005);
amido (LANARA, 1981); minerais quanto aos teores de sédio, potassio, ferro, fésforo e calcio (BRASIL, 2005); e
cor, usando o colorimetro construido por Motta et al. (2015), com as leituras convertidas para o sistema de cor
CieLab (L*, a* e b*). Com os valores de L*, a* e b*, calculou-se o indice de cor de acordo com a Equacio 1.

c . _ 200 a )

LvVa? + b?
em que:

IC — Indice de cor

L* - Luminosidade

+a* - Intensidade de vermelho

+b* - Intensidade de amarelo

A anilise sensorial das améndoas de jaca, foi realizada com 20 voluntirios nio treinados, avaliando-se
diferentes tempos de cozimento, propor¢oes de sal e modos de preparo da amostra (doce e salgada).

Os métodos de analise sensorial utilizados para a avaliacio das améndoas de jaca foram os testes afetivos e o
teste de escala.

Para a avaliacio sensorial dos diferentes tempos de cozimento, as améndoas de jaca foram submetidas ao
cozimento em panela de pressdo, com trés diferentes tempos de duracgio (30, 90 e 180 minutos), com a finalidade
de se produzir trés diferentes graus de texturas. O tempo de cozimento foi avaliado utilizando-se o teste
ordenacio-preferéncia, contendo escala de 3 parametros que vatiavam de (1) menos preferida a (3) mais preferida;
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juntamente com o teste para avaliar a dureza do produto, constituido de 7 pontos: (1) muito duro, (2) duro, (3)
levemente duro, (4) nem duro nem mole, (5) mole, (6) levemente mole e (7) muito mole, ambos os testes segundo
a metodologia de Brasil (2005).

Seguindo por base a analise sensorial da textura e duteza um novo lote de amostras cozidas foi preparado
vatiando-se o teor de sal (trés proporcoes). As quantidades de améndoas de jaca e de 4gua utilizadas para o
cozimento foram fixadas em cerca de 250 g de améndoas e de 2,8 litros de dgua destilada e as propor¢oes de sal
foram as seguintes: Amostra I (40 g de sal); Amostra IT (30 g de sal) e Amostra III (20 g de sal). As amostras
foram avaliadas através do teste de preferéncia e aceitabilidade (Brasil, 2005), por meio da Escala Hedonica,
constituida de nove pontos: (1) Desgostei extremamente do produto, (2) Desgostei muito do produto, (3)
Desgostei moderadamente do produto, (4) Desgostet ligeiramente do produto, (5) Nio gostei nem desgostei do
produto, (6) Gostei ligeitamente do produto, (7) Gostei moderadamente do produto, (8) Gostei muito do
produto, (9) Gostei extremamente do produto.

Em seguida fez-se um comparativo entre as améndoas de jaca cozidas salgadas e améndoas de jaca doces.
Para a obtencio das améndoas de jaca caramelizadas (doces), as améndoas de jaca foram submetidas ao
cozimento em agua destilada, em panela de pressio; em seguida 100 g de améndoas de jaca cozidas (sem 4gua),
300 g de acucar cristal e 300 g de agua destilada foram colocados em fogo brando, mexendo até ocorrer a
caramelizacdo do acucar. Para a realizacdo do teste de preferéncia e aceitabilidade (Brasil, 2005), por meio da
Escala Hedonica. As améndoas de jaca doces também foram submetidas ao teste de intencio de consumo, através
de uma escala de 7 pontos: (7) comeria sempre a (1) nunca comeria (BRASIL, 2005)

Os dados experimentais obtidos na analise sensorial (textura e aceitacdao) foram analisados estatisticamente,
utilizando o delineamento inteiramente casualizado (DIC) e as médias comparadas usando o teste de Tukey a 5%
de probabilidade, através do programa computacional Assistat (SILVA & AZEVEDO, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Estao apresentados na Tabela 1 os resultados da caracterizagao fisico-quimica e a quantificagdo dos minerais
(sédio, potassio, fetro, fosforo e calcio) de ameéndoas de jaca cozidas, com seus respectivos desvios padtio.

Tabela 1. Valores médios dos parametros quimicos e fisico-quimicos das améndoas de jaca cozida

Parametro Médias e desvio padrio

Teor de agua (%) 67,97 £ 0,03
Proteinas (%) 4,75 £ 0,05
Acidez (% ac. oléico) 0,85 = 0,01
Amido (%) 18,92 £ 0,04
Indice de cot 20,10 £ 0,01
Luminosidade (L*) 71,52 £ 0,01
Intensidade de vermelho (+a*) 12,36 £ 0,01
Intensidade de amarelo (+*b) 11,96 £ 0,01
Minerais (mg/100 g)

Sédio 10,38 £ 0,19
Potassio 24797 £ 0,65
Ferro 0,98 £ 0,07
Fésforo 104,80 = 0,45
Calcio 68,65+ 0,9

O valor médio encontrado para o teor de agua, de 67,97%, foi superior ao relatado por Silveira (2000) que
que verificaram 60,57% para a vatiedade mole in natura. O maior teor de agua das améndoas de jaca cozidas

provavelmente fot influenciado pela dgua usada na coc¢io. Tuberosas amilaceas, como a araruta e a batata doce,
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apresentam teor de agua proximo ao das améndoas de jaca cozida, que sio da ordem de 68,20 e (7,73%,
respectivamente (LEONEL & CEREDA, 2002).

O valor da acidez (0,85% ac. oléico) foi inferior ao verificado por Santos et al. (2013) ao caracterizarem a
ameéndoa de jaca da variedade mole (2,54%), proveniente de Itapetinga - BA; e superior ao quantificado por
Feitosa et al. (2011) para o pinhio cozido com valor de 0,15% (ac. oléico).

O teor de proteinas das améndoas de jaca cozidas foi, em média, de 4,75%, sendo infetior ao relatado por
Souza et al. (2005) de 20,77% para a améndoa da jaca (coc¢do a 100 °C/30 min); e por Madruga et al. (2014) que
encontraram valores de 7,98 e 5,56% para as variedades mole e dura, respectivamente. E proximo ao verificado
por Santos et al. (2013) para a variedade dura (4,67%) e inferior para a variedade mole (6,11%). De acordo com
Brasil (2002) sao considerados alimentos s6lidos ricos em proteinas quando o teor se encontra acima de 5%; as
ameéndoas de jaca cozidas apresentaram valor proximo a este teor. Para Feitosa et al. (2011) essas diferencas
podem ser devido ao tipo de processamento, como também a variedade, condi¢bes climaticas, solo e tratos
culturais. Silveira (2000) afirmou que, ao se comparar carocos de jaca in natura e cozidos apds cozimento,
menores quantidades de proteinas foram obtidas.

Em relacio ao percentual médio de amido, Santos et al. (2013) relataram valores superiores para as
ameéndoas de jaca das variedades mole e dura (31,73 e 30,93%). As améndoas de jaca podem ser encontradas em
vatiedades macias e duras, que tém influéncia direta nas propriedades do seu amido. Ainda assim, as condi¢des de
clima e solo, onde a jaca é cultivada, pode resultar em composi¢io quimica diferente, consequentemente, tém
influéncia nas proptiedades funcionais (ALDANA et al,, 2011; BELLO-PEREZ et al., 2006). Valor aproximado
foi determinado por Melo et al. (1998) de 16,07 e 17,30% para améndoas de castanha de caju crua e tostada,
respectivamente.

Quanto ao parametro de cor das améndoas de jaca cozidas, valores semelhantes para a luminosidade foi
relatado por Gama (2006) que verificou valor de 73,78 ao avaliar as caracteristicas do pinhdo nativo cozido
(coccio a 100 °C/30 min); e por Feitosa et al. (2011) que também relataram para o pinhdo in natura valores de
78,07 para a luminosidade, e 11,04 para intensidade de vermelho.

O valor encontrado para o sédio foi de 10,38 mg/100 g, préximo ao apresentado por Lima et al. (2002), ao
caracterizatem o jatoba do cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.) produzido em Mato Grosso do Sul, que foi de
9,67 mg/100 g. O resultado médio do fetro encontrado foi inferior, portanto, ao determinado por Silveira (2000)
para as améndoas de jacas cozidas, que foi de 1,58 mg/100 g para a variedade dura e de 1,81 mg/100 g pata a
variedade mole.

O fésforo e o calcio determinados nesse estudo foram superiores ao encontrado por Silveira (2000) para as
améndoas de jaca cozidas das variedades dura e mole, que foram de 43,04 ¢ 48,44 mg/100 g, respectivamente, € o
teor de cilcio de 48,26 e 48,67 mg/100 g, respectivamente. Valor proximo (65,25 mg/100 g) foi relatado pata o
calcio para a mandioquinha (Aracacia xanthorrhiza) in natura e inferior para o fosforo (55,00 mg/100 g), sendo
recomendada em dietas para criancas e idosos devido ao seu contetdo de calcio e fosforo (Leonel & Cereda,
2002; Kibuuka & Mazzari, 1981).

3.1. Analise sensorial

Na Tabela 2 sio apresentados os valores médios das notas do teste de ordenacio de preferéncia das
ameéndoas de jaca cozidas com pelicula. Quanto ao tempo de cozimento, avaliadas segundo a intensidade de
dureza, nio se observou diferenca entre as notas médias atribuidas para os tempos de 180 minutos e 90 minutos,
que correspondem entre a classificacio “Nem duro, nem mole” (nota 4) e “Mole” (nota 5), com petcentuais de
preferéncia equivalentes, 38 e 37%, respectivamente, significando que qualquer um dos dois tempos pode ser
utilizado para o cozimento das améndoas de jaca.

Tabela 2. Valores médios das notas da andlise sensorial das améndoas de jaca com pelicula, segundo a intensidade

de dureza (atributo textura)

Tempo de cozimento (min) Textura (nota média) Preferéncia (%)
180 475 a 38
90 4752 37

30 3,25b 25
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Para os provadores, o tempo de 30 minutos diferiu significativamente das demais etapas de cozimento e teve
o menor petcentual de preferéncia (25%), considerado que os minutos de cozimento foram relativamente curtos
para se chegar a textura desejada, ja que na escala utilizada a nota 3 equivale a classificagao “Levemente duro”.

Para os provadores, o tempo de 30 minutos diferiu significativamente das demais etapas de cozimento e teve
o menor petrcentual de preferéncia (25%), considerado que os minutos de cozimento foram relativamente curtos
para se chegar a textura desejada, ja que na escala utilizada a nota 3 equivale a classificacio “Levemente duro”.

Apresentam-se, na Tabela 3, os valores médios das notas do teste de ordenacio de preferéncia das améndoas
de jaca cozidas com pelicula, quanto a quantidade de sal adequada. Foi constatada diferenca significativa entre as
proporcoes de sal utilizadas nas quantidades de 40 e 20 g; nota-se que, apesar das amostras com 40 e 30 g de sal
terem obtido médias estatisticamente iguais, o percentual de preferéncia da amostra com 40 gramas de sal foi
superior aos demais.

De acordo com alguns comentarios dos provadores anotados na ficha de avaliacio, as améndoas de jaca
cozidas possuem sabor semelhante ao do pinhio. Lima et al. (2007) referem que a atitude do consumidor em
relacgio a uma preparagio é construida a partir de suas experiéncias e informacdes em relagio a mesma,

influenciando a agir favoravel ou desfavoravelmente em relacio ao produto.

Tabela 3. Valores médios das notas da andlise sensorial das améndoas de jaca cozidas com pelicula, avaliando-se a

quantidade de sal

Quantidade de sal (g) Aceitagio (nota média) Preferéncia (%)
40 235a 39
30 2,05 ab 34
20 1,60 b 27

Os resultados do teste de preferéncia das améndoas de jaca doces e salgadas ndo apresentaram diferenca
significativa entre as notas médias de aceitacio dada as duas amostras, atribuindo a nota correspondendo a
avaliacdo “gostei regularmente” (nota 7).

Verificou-se supetioridade de preferéncia pela amostra doce ao obter nota 8 “Gostei modetradamente” no
total de 53,85% dos provadores; e nota 9 foi atribuida por 75% quando comparada a salgada, demonstrando uma
o6tima aceitabilidade mediante avaliacio dos provadores. Segundo Dutcosky (2013), Gularte (2009) e Ambrésio et
al. (2006) um produto deve apresentar no minimo 70% de indice de aceitabilidade para que seja considerado
aceito em termos de suas propriedades sensoriais para ser lancado no mercado. Consoante Peuckert et al. (2010)
relataram que um produto de boa aceitagido, deve apresentar indice de aceitabilidade igual ou superior a 70%.
Portanto, as améndoas de jaca caramelizadas foram classificadas como bem aceitas pelos provadores.

As améndoas de jaca salgadas foram quantificadas com baixos indices de aceita¢io, somente 6,25% gostaram
extremamente, 37,5 e 31,25% para o gostei moderadamente e regulamente, respectivamente; mostrando ser um
alimento ndo habitual a sociedade brasileira, e somente a adicio do sal, ndo se tornou muito atrativo aos
provadores.

As caracteristicas das améndoas doces, pot setem mais atrativas aos olhos, podem também ter influenciado
de forma significativa na escolha das mesmas.

Em razio da superiotidade de preferéncia pela amostra doce (75% gostaram extremamente), foi realizado o
teste de intencdo de consumo das améndoas de jaca doces, obtendo a nota média dos provadores igual a 4,4
correspondendo, na escala entre o termo “Comeria ocasionalmente” (nota 4) e “Comeria frequentemente” (nota
5). Mesmo diante desta nota média se obteve a maior incidéncia de respostas na opcio “Comeria muito
frequentemente” (nota 6) representando 25% dos provadores; do total de provadores, 10% atribuiram nota 7
(“Comeria sempre”), 15% nota 5 (“Comeria frequentemente”), 20% nota 4 (“Comeria ocasionalmente”), 20%
nota 3 (“Comeria raramente”), 10% nota 2 (“Comeria muito raramente”) e nenhum dos provadores atribuiu nota
1 (“Nunca comeria”).

Diante dos resultados obtidos, pode-se afirmar que a améndoa de jaca cozida pode ser aproveitada na
alimentacido humana na forma caramelizada e salgada. De acordo com Silva et al. (1998), os alimentos preparados
com base em ingredientes pertencentes aos habitos alimentares de uma determinada populagdo sao mais bem
aceitos, pois o comportamento alimentar é resultado de uma relagio ambiental, psicolégica, sociocultural e
economica. Assim, caracteristicas sensotiais e culturais como sabor, satisfacio e conveniéncia podem afetar a

escolha do alimento.
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4. CONCLUSOES

As améndoas cozidas de jaca apresentaram quantidades consideriveis de amido, proteinas, potassio e
fésforo. Diante da analise sensorial, o melhor tempo de cozimento foi de 90 minutos e as amostras doces e

salgadas tiveram boa aceitacio.

5. AGRADECIMENTOS

Ao CNPq pela bolsa concedida a primeira autora.
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