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Resumo

A jaca é considerada a maior fruta comestivel consumida no mundo. E nativa da India, foi
introduzida no Brasil pelos portugueses no periodo colonial e se adaptou facilmente ao clima
tropical. Dentre as variedades mais produzidas estdo a jaca-dura, a jaca-mole e a jaca-manteiga.
Quanto aos frutos, sao compostos por infrutescéncias do tipo sincarpo, no qual cada um recobre
uma semente. Sendo eles ricos em carboidratos, minerais (calcio, foésforo, iodo, cobre e ferro)
e vitaminas A, C e do complexo B. Essa fruta pode ser consumida nos mais diferentes modos,
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como in natura, cozida, doces, geleias, sucos, entre outros. Por serem climatéricos, sao dotados
de uma alta perecibilidade. Sendo a industrializagdo uma alternativa para o melhor
aproveitamento e agregacao de renda. Partindo do pressuposto, este trabalho tem como objetivo
realizar revisao bibliografica sobre as potencialidades existentes na jaca para uso no setor
alimenticio, afins de serem uma alternativa para a reducao do acumulo de residuos gerados.

Palavras chave: Jaqueira, Aproveitamento do fruto, Residuos de jaca.

Abstract

Jackfruit is considered the largest edible fruit consumed in the world. It is native to India, was
introduced in Brazil by the Portuguese in the colonial period and easily adapted to the tropical
climate. Among the most produced varieties are the hard jackfruit, the soft jackfruit and the
butter jackfruit. As for the fruits, they are composed of infructescences of the syncarp type, in
which each one covers a seed. They are rich in carbohydrates, minerals (calcium, phosphorus,
iodine, copper and iron) and vitamins A, C and the B complex. This fruit can be consumed in
the most different ways, such as fresh, cooked, sweets, jellies, juices, between others. As they
are climacteric, they are endowed with a high perishability. Industrialization is an alternative
for the best use and aggregation of income. Based on the assumption, this work aims to carry
out a bibliographic review on the potentialities of jackfruit for use in the food sector, in order
to be an alternative to reduce the accumulation of waste generated.

Keywords: jackfruit, Use of the fruit, Jackfruit waste.

1. Introducio

A jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) ¢ considerada a maior fruta comestivel
consumida no mundo (Goswami & Chacrabati, 2016), com faixa de comprimento médio
situado entre 50 e 70 cm, e peso entorno dos 20 Kg, podendo obter mdxima de 50 Kg (Gomes,
2007). Originaria de uma regido tropical no sul do continente asiatico, a jaqueira se adaptou
bem ao Brasil, assim que trazida pelos portugueses durante o século XVIII durante a
colonizagdo (Cavalcante, 1996).

A consisténcia da polpa da jaca ao amadurecer possibilita distinguir as variedades
existentes. No pais, tem-se os tipos jaca-dura, sendo-a mais rigida e fibrosa. A mais macia,

chamada de jaca-mole e hd também um meio termo, de jaca-manteiga (Bahia, 2007; Donadio;
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Zaccaro, 2012).

Sdo frutas ricas em carboidratos, fibras, vitaminas A, B1, B3 e C e os minerais calcio,
fosforo, potassio e magnésio e substancias que auxiliam no combate ao cancer ¢ degeneragao
celular (Nepa, 2006; Prette, 2012).

Esses frutos sdo formados por um conjunto de fruticulos simples provenientes das
infrutescéncias do tipo sincarpo, denominados de bagas (Donadio & Zaccaro, 2012).

Sendo elas constituidas pela semente e uma polpa a envolvendo. Essa cobertura carnosa,
quando maduras, apresenta cor amarelada, de sabor adocicado, aroma forte e caracteristico e
coberta por uma camada viscosa (Santos, 2009).

A casca, contém cerca de 58% do peso total do fruto, a qual apresenta elevado sabor e
amora, sendo constituida das partes florais inférteis. No entanto por ser altamente fibrosa, nao
¢ tdo atrativa, sendo a parte mais descartada (Narasimham, 1990).

Basicamente todas as partes do fruto podem ser aproveitadas e utilizadas. A polpa pode ser
consumida in natura ou desidratada, para as sementes, serem cozidas ou assadas. Quanto ao
mesocarpo e o péndulo, geralmente ndo sdo consumidos, no entanto ¢ possivel processa-los
para a forma de farinha, j4 a casca, tem sua utilizagdo voltada para alimentagdo pecudria
(Fonseca, 2010; Prette, 2012; Swami et al., 2012; Goswami & Chacrabati, 2016).

Por serem climatéricos, ou seja, continuam o seu processo de amadurecimento mesmo
apods serem colhidos e com passivel de alteracdo das suas caracteristicas fisico-quimicas, sdo
dotados de uma alta perecibilidade. Deste modo ¢ percebido um elevado indice de perdas pos-
colheita, o que gera prejuizo para o produtor (Saxena et al., 2009).

Sendo a industrializagcdo uma alternativa para o melhor aproveitamento e agregacao de
renda (De Souza, 2011). Partindo do pressuposto, este trabalho tem como objetivo realizar

revisdo bibliografica sobre o potencial de aproveitamento industrial alimenticio desse fruto.
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2. Material e Métodos

O presente trabalho foi baseado em uma revisdo de literatura de carater descritivo e
exploratério, tomando como refereréncial teorico periddicos publicados na literatura (Cervo;

Bervian; Silva, 2006).

Para execugdo da revisdo, foram utilizadas as plataformas do Google Academic, Scielo,
Scopus, Web of Science e Periddicos da CAPES como base para pesquisa. Em que foi realizada
uma busca ativa sobre a tematica por titulos, resumos e palavras-chaves. Deste modo, foi criada
uma String de pesquisa para ser utilizada em todos os bancos de dados, sendo-as “Jaca” ou
“jackfruit” e “Uso” ou “Potencial”.

Foram selecionados os materiais nas plataformas embasados nos topicos de interesse,
os quais foram agrupados conforme os pontos abordados na revisdo, sendo eles: Contexto
historico; atributos botanicos e produtivos; composicao fisico quimica da jaca; uso no setor
alimenticio como alimentos alternativos; e incorporacdao de partes da jaca em alimentos para

elevagao nutricional.

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 CONTEXTO HISTORICO

A jaqueira é uma espécie que ndo tem sua origem apresentada com clareza, mais
recentemente Goswami & Chacrabati (2016) e Tejpal & Amrita (2016) acreditam que seu
surgimento tenha partido nas florestas tropicais das cordilheiras da peninsula indiana.
Entretanto, para Bashar & Hossain (1993) e Human Development (2006), afirmaram que as
ilhas indianas Andam&o, no oceano indico, sdo o ponto de inicio das primeiras jaqueiras. Ja
para Barrau (1976), esse principio ocorreu na Malasia.

Em estudos realizados por Blench (2008), foram observadas evidéncias de existéncia de
jaqueiras distintas entre os paises, india e Malasia. Nele, foi possivel perceber que a origem da

denominacdo foi completamente independente entre povos, de modo que néo viabiliza a ideia
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da migracdo da planta de um lugar para o outro.

Neste contexto, o que se sabe com exatido, é que a jaca surgiu florestas ao sul da Asia,
de 14 foi levada para Africa e assim se espalhou pelo mundo. Nas Américas, sua entrada deu-se
no século XVII, pela Jamaica, ja no Brasil sua migracdo foi realizada no século seguinte,
trazidas pelos portugueses (Haqg, 2006; Oliveira, 2009; Prakash et al., 2009; Tejpal & Amrita,
2016).

No territdrio brasileiro, o cultivo da jaca é visto por toda regido costeira, do Para ao Rio
de Janeiro. Ademais, pode ser vista também em climas subtropicais e semiaridos, desde que

tenha em parceria o0 uso da irrigacdo (Souza et al., 2009).
3.2 ATRIBUTOS BOTANICOS E PRODUTIVOS

A jaca faz parte da familia das Moraceas, contida na subfamilia Artocarpoideae e do
género Artocarpus (HAQ, 2006). Em uma caracterizacdo morfoldgica breve, trata-se de uma
arvore de porte robusto, a altura varia entorno de 8 m a 25 m, podendo encontrar algumas com
comprimento superior a 30 m, e seu tronco atingir circunferénciade 3 ma 7 m de didmetro
(Goswami & Chacrabati, 2016).

As folhas dessa planta tém limbo com formato oblongo, que varia entre oval e o eliptico.
S&o longas e mais estreitas, em proporcoes de 4 cm a 25 cm de comprimento e na largura de 2
a 12 cm. Quanto a sua biologia reprodutiva, sdo mondicas, ou seja, com flores femininas e
masculinas na mesma planta (Hag, 2006).

A polinizacédo dessas plantas €, preferencialmente, realizada pelo vento, anemofilia, no
qual cerca de 70 a 75% das flores pistiladas sé&o fertilizadas e frutificadas (Pushpakumara, et al.,
1996).

O fruto da jaca é composto, formado por inflorescéncias do tipo sincarpo, que geram
um conjunto de bagas, as quais se desenvolvem em torno do recepticulo. Cada perianto fica
carnoso e se torna comestivel, transformando-se em o pericarpo, parte essa, que envolve a
semente (Basso & Moura, 2017).

Em um tnico fruto, podem ser encontradas de 100 a 500 sementes. Quanto a casca da

jaca, ela é fibrosa, &spera e composta de inUmeras sobreposi¢des piramidais, sendo-as formadas
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das partes florais que ndo foram fertilizadas (Narasimham, 1990; Basso & Moura, 2017).
Basicamente, o fruto da jaca é subdividido em cinco partes, a externa sendo a casca, mais
internamente, a polpa ou bago, mesocarpo, pedunculo e sementes (Basso & Moura, 2017).

A primeira produg¢ao da jaqueira ocorre por volta de quatro oito anos ap6s o plantio (Haq,
2006). Quando adulta, uma unica jaqueira pode alcancar a producao de em média 700
frutos.ano™!, sendo que cada um pode atingir massa proxima dos 50 Kg (Basso & Moura, 2017).
O periodo de amadurecimento dos frutos estd situado entre 180 a 200 dias apos a florada,
variando de acordo com o clima, localidade e solo (Donadio & Zaccaro, 2012).

Essas frutas sdo encontradas em trés variedades, se distinguindo, basicamente por conta
da consisténcia ao amadurecer. Os frutos de jaca-dura tém a sua polpa mais firme e com maior
teor em fibras, o fruto de jaca mole, ¢ mais macio e também mais doce. A jaca-manteiga, estd
em uma escala intermediaria a essas duas variedades, muitas vezes confundida com a mole

(Oliveira, 2009; Donadio & Zaccaro, 2012).

3.3. COMPOSICAO FISICO-QUIMICA DO FRUTO DA JACA

Fatores como clima, solo, condi¢des de cultivo e tipo de fruto podem interferir na
composicao fisico-quimica e por sua vez influenciar na qualidade dos frutos. No geral, a polpa
das frutas de jaqueira apresenta em sua composicdo as vitaminas A, Bl (tiamina), B2
(riboflavina), B3 (niacina) e C, os minerais calcio, potassio, ferro, sddio e zinco em elevadas
concentragdes, comparados a outros nutrientes tambeém presentes (Mukprasirt & Sajjaanantakul,
2004).

Além da presenca de compostos fenolicos, flavonodides, arilbenzofuranos, carotenoides,
ligninas, isoflavonas, saponinas acidos volateis, e tiaminas, sendo que as concentragdes variam

de acordo com o tipo da fruta (Chandrika et al., 2005; De Faria et al., 2009; Baliga et al. 2011).
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Tabela 1. Composicéo da polpa de 100g de jaca madura.

Composicéo Fruta madura

Umidade (%) 76,00 a 85,00

Cinzas (%) -

Lipideos (%) 0,64
Proteinas (%) 1,72
Fibras (%) 1,50
Carboidratos (%) 23,50
AcuUcar total 19,08
Célcio (mg) 34,00
Magnésio (mQg) 37,00
Fésforo (mg) 36,00
Potassio (mg) 303,00
Sédio (mg) 3,30
Ferro (mg) 0,60
Manganés (mg) 0,20
Vitamina A (RE) 0,30
Timina (mg) 0,11
Riboflavina(mg) 0,06
Luteina (pg) 61,00
B-Caroteno (ug) 157,00
Vitamina C (mg) 13,70
Calorias (cal) 95,00

Fonte: Adaptado em (Tejpal & Amrita, 2016) e (Basso & Moura, 2017)

Virias outras substancias foram detectadas por outros autores nas mesmas 100 g de
polpa de jaca, como 18 tipos de carotenoides em diferentes concentragdes (De Faria et al., 2009),
a presen¢a da 4mmg vitamina B3 (Soobrattee et al.,2005). Como também, acido galico, 71,1

mmg em 100g do material (Nur Arina & Azrina, 2016) e 27 compostos organicos diversos, com

31

https://textura.famam.com.br/textura v.17,n.1, 2023


https://doi.org/10.22479/texturav17n1p25_42
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/valor-energetico
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/carboidratos
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/gorduras-saturadas
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/gorduras-poliinsaturadas
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fibra-alimentar
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/calcio
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/vitamina-c
https://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/tiamina-b1

Revista Textura
mu m https://doi.org/10.22479/texturavl 7nlp25 42

predominancia de n-Hexadecanoico e cetona Lup-20(29)-en-3-ona (Srinivasan & Kumaravel,
2016).

Essas substancias supracitadas, como as descritas na tabela 1, apresentam um grande
potencial para uso nas industrias alimenticias, farmacologicas e cosméticas (Basso & Moura,

2017).

3.4. USO DA JACA NO SETOR ALIMENTICIO COMO ALIMENTOS ALTERNATIVOS

Entre os muitos produtos possiveis para uso voltados no consumo da jaca, o principal
continua sendo enderecado a polpa. Geralmente, o consumo se dd por via in natura, em
mercados e/ou feiras livres, inteira ou em partes pelo pais. O que culmina em um desperdicio
elevado no pods colheita, visto que esses frutos tem um tempo de prateleira bem baixo. Sendo
uma alternativa viavel e rentavel o investimento em produtos industrializados (Oliveira, 2009;
Donadio & Zaccaro, 2012).

Outra parte da fruta utilizada na alimenta¢do humana, ¢ a semente. Esse componente ¢é
rico em amido, com cristalinidade proxima a encontrada em cereais, o que confere a ele um
potencial consideravel para uso industrial (Madruga et al., 2014). No entanto, normalmente
quando consumida, ¢ em fun¢do de tratamento térmico de cozimento ou ¢ assada e servida.

De maneira geral, a maior parte do fruto ¢ desperdigado, como no caso da casca e eixo
central. Essas partes podem ser enderecadas a alimentacdo animal (Fonseca, 2010) e ramo

alimenticio humano, processado para producao de farinha (Prette, 2012).

3.4.1 FARINHAS

A farinha obtida pelas sementes de jaca € rica em fibras, proteinas e lipideos e minerais.
Sao obtidas pelo processo de secagem das sementes a 50°C e posterior trituracdo até a
granulometria de farinha. Esse produto permite a substitui¢do total ou parcial das farinhas
convencionais utilizadas para a produc¢do de bolachas, paes, bolos, entre outros (Silveira, 2000;
Santos, 2009).

Usualmente os farindceos oriundos da jaca, tem como matéria prima as sementes do

fruto, Sousa et al. (2018), utilizaram a casca visando um aproveitamento para producdo de
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farinha e, por consequéncia, diminuir o volume de residuos gerados. Em seus resultados, foram
encontradas caracteristicas que indicam a potencial de aproveitamento, sendo uma fonte de sais
minerais como calcio, potassio € magnésio, podendo assim ser alternativa para redugao dos

residuos.

3.4.2 BEBIDAS

Por apresenta percentual de concentragao de agticares superior a 10%, o fruto da jaqueira
apresenta potencial para a fabricacdo de bebidas fermentadas (Dias et al., 2003). Sendo este o
produto estudado Asquieri et al. (2008), o qual realizaram estudo sobre as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais dessa bebida. Houve uma boa aceitagao por parte do publico, cerca de
78%, sobre o fermentado, com teores que se assemelham aos estabelecidos para vinho de mesa
meio-seco, com grau alcodlico de 13° GL. Diferindo da bebida de uva, apenas pelo teor de
cloreto, o qual estava acima dos padrdes pré-estabelecidos pela legislagdo nacional enderegada
aos vinhos. Ao fim, concluiram, que esse tipo de tecnologia pode ser uma alternativa para uso
da jaca.

Assis Neto et al. (2010), também estudaram o potencial uso do fruto da jaca na
elaboragdo de uma bebida alcoolica. Foi utilizada a jaca do tipo mole para preparo do
fermentado, o qual se adequou de acordo com o exigido pela legislagdo brasileira de
fermentados de frutas. Quanto ao resultado sensorial, a jaca se mostrou também adequada, no
entanto foi sugerindo mais estudos para formulagdo de um produto aceitavel comercialmente.

Dantas (2018), em sua monografia pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte
elaborou um produto cremoso isento de lactose tendo como mateia prima a semente de jaca do
tipo dura.  Usando diferentes concentragdes de sementes de jaca cozidas e sem casca,
levedura nutricional, fécula de mandioca, do tipo polvilho azedo, sal e azeite de oliva
saborizado com orégano pimenta do reino e dgua. A autora formulou uma promissora opgao
para a alimentag¢do complementar da populacdo, o qual possibilita ao consumidor uma boa fonte
de 4cidos graxos monoinsaturados e fibras. E levando em consideragao que 35% da populagao
nacional acima de 16 anos apresenta algum nivel de desconforto associado ao consumo de

produtos com leite na composicao (Instituto NOA), esse produto pode ser incorporado a
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alimentacao.

3.4.3 “CHOCOLATE”

Em 2018, os pesquisadores da Escola de Agricultura Luiz de Queiroz em Piracicaba,
Sao Paulo, realizaram um estudo com sementes de jaca torradas, objetivando substituir o cacau
em po em formulagdes da bebida cappuccino (Spada et al., 2018). Apo6s terem observado
semelhancas entre o cheiro da semente de jaca dura pdés-fermentadas com o do chocolate em
2011 (G1 Piracicaba, 2017). Sendo-a mais barato e abundante que o cacau, essa caracteristica
pode ser desfrutada para o ramo cosmético como aromatizador.

Na pesquisa, foram utilizadas duas farinhas de sementes a partir da jaca dura, uma
secando e outra fermentando antes do processo de torrefagdo. A partir delas, substitui-se o cacau
em po por 50, 75 e 100% da farinha obtida. Com 50 e 75% ndo houve relatos de alteracdo na
aceitabilidade sensorial do publico, porém no ambito fisico-quimico obtiveram-se vantagens,
como a redu¢ao da umidade, solubilidade e uma aceita¢ao sensorial aromatica do chocolate
(Spada et al., 2018).

Nesse mesmo segmento, Sousa et al. (2020), compararam os aspectos sensoriais na
farinha da semente de jaca com o cacau em pd, a partir de um estudo exploratorio-descritivo.
Com o confrontamento de informacdes, a farinha de apresentou caracteristicas nutricionais
muito semelhantes as observadas em cacau em p6. Sendo este, um ponto promissor a entrada
do componente no ramo industrial visando minimizar os impactos relacionado ao grande

volume de residuos gerados sem aproveitamento € o aumento da lucratividade.

3.4.3 CARNE VEGETAL

O namero de pessoas que ndo consomem nada de origem animal esta cada vez mais
ganhando volume e notoriedade no mercado brasileiro. Esse estilo de vida, tém chamado
atencao de grandes empresas para o desenvolvimento de novos produtos afins de atrair esse
publico (Fagundes, 2021).

Por conta da sua textura e cor, a jaca ¢ bastante utilizada com uma “carne” vegetal pelos

veganos. Para o preparo, utiliza-se de uma jaca verde submetida a cozimento em panela de
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pressao. Ao fim, conseguisse um material semelhante ao frango desfiado quando a aparéncia.
Trata-se de um alimento com sabor neutro, que pode ser base para recheios com auxilio de
temperos, pode substituir facilmente o frango, peixe e carne moida em receitas (Bittencourt,
2020).

Vale ressaltar que por mais que essa fruta seja rica em muitos nutrientes, vitaminas e,
principalmente fibras, muitos necessarios para alimenta¢gdo humana, ainda assim, ndo ¢
suficiente como alimento alternativo.  Sendo necessario o uso de suplementagdao de,
principalmente, vitamina B12 presente na carne animal (Bittencourt, 2020; Fagundes, 2021).

De olho nesses segmentos, marcas famosas como Jack & Annie’s, fatuaram milhdes com
o processamento da carne vegetal de jaca em alimentos congelados como almondegas, nuggets,
salsichas entre outras (Stucchi, 2021). No Brasil a empresa Burin Alimentos Artesanais, atua
nesse mercado, com a producdo da carne e derivados. Como o lombo de jaca, como substituto

do lombo suino para o periodo natalino, a coxinha de jaca e o pao de beijo (SALLUM, 2021).

3.5 INCORPORACAO DE PARTES DA JACA EM ALIMENTOS PARA ELEVACAO
NUTRICIONAL

Souza et al. (2020), embasados nos levantamentos supracitados, sobre o um melhor
aproveitamento dos residuos oriundos da jaca para reduzir o material descartado. Avaliaram a
potencialidade da polpa e dos residuos da jaca na elaboragdo de um doce sustentavel. Nele
houve o processamento da matéria prima para geragao de um produto de valor agregado, em
que comparou apenas o doce de jaca feito com 50% a polpa, um segundo tratamento 30% de
polpa e 20% de mesocarpo, o terceiro, quarto € quinto com as mesmas concentracoes do
tratamento 2, no entanto acrescido de 5%, 10% e 15% de farinha de semente torrada,

respectivamente.

Os autores evidenciaram como a utilizagdo do mesocarpo e a farinha de semente de jaca
torrada nos doces possibilitou uma eleva¢ao no teor de fibras e proteinas da sobremesa,
elevando o potencial nutricional do alimento. Porém induziu numa menor aceitagdo do

consumidor final. O mais bem aceito por outro lado, foi o tratamento 1, com apenas a polpa.
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Sendo ele também, o tnico como um nao fornecedor de fibra (Souza et al., 2020).

Resultado semelhante ao estudo anterior foi observado em Salvetti ef al. (2019), nele
foram utilizados a farinha de sementes de jaca para elaborar a pagoca, comparando assim com
o, tradicionalmente, feito de amendoim. Com os resultados obtidos, a aceitacdo do publico foi
diminuindo a medida que se aumentou a quantidade farinha de semente no alimento. E também
foi observado que as pagocas com a o subproduto da jaca sobressairam teores nutricionais
comparados com a pagoca de amendoim, principalmente quanto a proteinas e lipideos. O que
permite induzir, a farinha de jaca, induz em uma agregacao em valores nutricionais, ademais a
sua interferéncia no sabor pode ser um indicativo a ser pesando.

Também utilizando a farinha de semente de jaca, Santos ef al. (2012), desenvolveram
um estudo voltado na adigdo desse composto ao tradicional pao francés nas concentragdes de
10, 20 e 30%. Para sensorial, os percentuais de 10 e 20% foram agradaveis, no sentido de cor,
sabor, aroma e¢ também intengao de compra. Esse tipo de pesquisa possibilitou a demonstragao
do potencial de substitui¢do parcial da farinha de trigo utilizada para confec¢ao de paes.

Visando justamente a um maior aporte nutricional em alimentos ja costumeiramente
consumidos, Ladim (2011), estudou em sua dissertacao a formulacao de quibes com farinha de
semente de jaca. Nele foi feita a mistura de 20, 40, 60, 80 e 100% de farinha da semente na
massa dos quibes. Com visto nos estudos anteriores, por mais que em ganhos de fibras e
nutrientes aumentava a medida que elevava-se o percentual do composto de jaca, ndo era tao
aceitavel pelo publico. Entre os mais bem aceitos com o material, estdo as com proporc¢ao de
20, 40 e 60%, podendo assim ser substituido parcialmente a farinha utilizada para a confec¢do
tradicional.

Como incorporagao dos atributos da fruta nas bebidas, Santos et al. (2018), introduziu
a semente na producdo de cerveja artesanal. Para efeitos avaliativos, se comparou a cerveja
produzida com a semente junto a trés cervejas comerciais de marcas reconhecidas, duas do tipo
puro malte e uma pilsen. De modo geral, a fabricada com adi¢do do componente do fruto, obteve
boa aceitagdo pelos avaliadores. Ao passo que foi considerada de similar a superior que as do

tipo puro maltes comerciais nos paradmetros de aspecto, aroma e sabor.
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3. Consideracoes finais

Em sintese, a fruta oriunda da jaqueira constituida por um conjunto de fruticulos de
sabor marcante e odor caracteristico ¢ dotada de uma ampla versatilidade para consumo e
utilizacao quando beneficiada.

Por ser um fruto climatérico e muito grande, os residuos gerados sdo muito superiores
ao aproveitamento quando consumido in natura, visto que apenas a baga ¢ aproveitada na
maioria das vezes. O que resulta em toda uma por¢ao ndo aproveitada e com potencial de uso.

A jaca ¢ rica em carboidratos, vitaminas e minerais € compostos que agregam
positivamente em enriquecimento nutricional a alimentos previamente ja fabricados, com
também ser uma matéria prima de alimentos, como vem sendo para o mercado vegano em

ampla expansao.
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