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INTRODUÇÃO 

 

Recentemente a Organização Mundial das Nações Unidas (ONU) propôs um plano de 

ação e metas em diversas áreas cruciais para a sobrevivência e conservação do planeta. No que 

diz respeito aos humanos, dentre outras metas, objetiva-se acabar com a pobreza e fome, 

garantindo dignidade, igualdade e um ambiente saudável. Para isso, é urgente o 

desenvolvimento de estratégias criativas, eficientes e eficazes que promovam uma gestão 

sustentável dos recursos naturais do planeta (ONU, 2015).  

Contudo, existe um grande problema relacionado ao desperdício de alimentos no nosso 

pais, que consiste nas perdas que ocorrem em todas as fases da produção, desde o plantio à 

colheita, até o consumidor final. No caso das frutas e hortaliças, chegam a 30% e 35%, 

respectivamente (SOUSA et al., 2015).   

O aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa capaz de propiciar as pessoas 

um melhor consumo nutricional, melhoria da economia relacionada aos alimentos e a relação 

ecológica entre o homem e o meio ambiente uma vez que o aproveitamento tem como 

consequência a redução do lixo (SILVA et al., 2005).  

O fruto da Artocarpus heterophyllus Lam, conhecida popularmente por Jaca, por exemplo, 

tem sua casca, eixo, pívide e sementes, cerca de 72% do total, descartados como resíduo 

(SOUSA, 2015). Além disso, devido sua alta perecibilidade, assim como em outras frutas 

climatéricas, é observado um alto índice de perda na pós-colheita, acarretando em prejuízos aos 

produtores [SAXENA, BAWA e RAJU, 2009).  
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Diante disso, corroborando com o plano de ação proposto pela ONU, objetivou-se nesse 

estudo, obter farinha alimentícia a partir do aproveitamento sustentável de sementes de jaca 

cultivadas no estado da Bahia e caracteriza-las de acordo com sua composição nutricional.  

 

METODOLOGIA  

 

Processamento das sementes e Obtenção da farinha 

As sementes utilizadas nesse estudo foram provenientes de jacas adquiridos na feira 

livre de Salvador-Bahia. As mesmas foram separadas manualmente da polpa e submetidas ao 

processo de secagem em estufa 180ºC por 40 minutos. Em seguida, para obtenção das farinhas, 

as amostras foram trituradas com auxílio de um liquidificador industrial por aproximadamente 

30 minutos, cada. O triturado foi peneirado para uniformidade da granulometria. Após isso, foi 

armazenada em recipientes de vidro com nitrogênio, até o momento das análises. 

Análises físico-químicas e nutricionais  

A análises físico-químicas, umidade e acidez, foram realizadas segundo Instituto Adolfo 

Lutz (2008). As análises de composição nutricional da farinha, tais como proteínas, lipídios e 

cinzas foram realizadas segundo metodologias descritas pelo IAL (2008), adotando o método 

de Macro- Kjeldahl para análise de proteínas e o método de Soxhlet para determinação de 

lipídios. O teor de carboidratos foi obtido por diferenciação e valor energético total 

metabolizável foi calculado a partir da energia procedente dos nutrientes, considerando os 

fatores de conversão de Atwater: kcal: (4x g proteína) + (4x g carboidratos (carboidratos totais 

– fibra alimentar)) + (9 x g lipídios) (USP,2016). 

 

DESENVOLVIMENTO 

 

A jaca (Artocarpus heterophyllus), da família Moraceae, é uma enorme fruta tropical 

comestível de árvore (HOSSAIN, 2014). A jaca é rica em proteínas, amido digestível, minerais 

e vitaminas. Cada 100 g de flocos maduros contém 287 a 323 mg de potássio, 30 a 73 mg de 

cálcio e 11 a 19 g de carboidratos (PRAKASH et al., 2009). É uma fruta rica em energia 

adequada para o tratamento da fadiga física ou mental, estresse e fraqueza muscular e também 

para os atletas. Verificou-se que apresenta propriedades antimicrobianas, anti-diabéticas, anti-

inflamatórias, antioxidantes e anti-helmintópicas (SHANMUGAPRIYA et al., 2011). As 

sementes de jaca são subutilizadas e menos reconhecidas pelas pessoas, mas têm benefícios 

nutricionais consideráveis e constituem cerca de 10% a 15% do peso dos frutos (HOSSAIN, 



 

 

2014). Em certas partes da Índia, as sementes são consumidas fervendo ou assando-as ou usadas 

para suplementar a batata (BANERJEE e DATTA, 2015). 

Os fitonutrientes, como lignanas, saponinas e isoflavonas presentes nas sementes, 

desempenham um papel benéfico na saúde humana (NOOR, 2014).  As sementes são ricas em 

fibras dietéticas e vitaminas do complexo B e, devido ao seu alto teor de fibras, ajudam a 

diminuir o risco de doenças cardíacas, previnem a constipação e promovem a perda de peso 

(MAURYA e MOGRA, 2016). Na China, as sementes são conhecidas por serem benéficas em 

superar a toxicidade causada pelo álcool e, da mesma forma, na Índia, as sementes são um 

componente crucial de um antídoto produzido para os bebedores pesados (BUTOOL e 

BUTOOL, 2015). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Caracterização físico-químicas da farinha 

O teor de umidade encontrado foi de 11,29% e o,55 para atividade de água. Observa-

se que o teor de umidade se encontra dentro do preconizado pela legislação brasileira, a qual 

indica um máximo de 14% (BRASIL, 2005). Arpit e Jonh, (2015) produziram farinha de 

sementes de jaca, por meio de secagem à 60ºC por 24h, e obtiveram percentual de umidade de 

14%. Com relação a esse parâmetro, o protocolo de secagem utilizado nesse estudo (180ºC por 

40min), mostrou-se mais eficiente.  

Em farinhas, o percentual de umidade tem potencial importância, uma vez que está 

diretamente relacionado a qualidade química, microbiológica e tecnológica do produto, no caso 

de inadequações nesse produto podem ocorrer também alterações nas propriedades 

organolépticas (SANTANA et al., 2013).  

Considera-se a atividade de água igual a 0,60 como o limite mínimo capaz de permitir 

o desenvolvimento de microrganismos, característica que dá aos alimentos obtidos por 

desidratação como farinhas e pós, a alegação de microbiologicamente estáveis (CHISTE, 

2007).  

Composição nutricional das farinhas 

Sabe-se que a composição dos vegetais pode ser influenciada pela espécie, grau de 

maturação, condições de cultivo, estação do ano e pela parte da planta analisada, como também 

pelas condições de colheita, dessa forma podendo vim a modificar a matéria tanto 

qualitativamente quanto quantitativamente (MARQUES et al., 2012).  



 

 

A farinha apresentou percentual de 2,63 para cinzas. A legislação brasileira estabelece 

um limite máximo de 6% para teor de cinzas em algumas farinhas vegetais, sendo assim os 

valores encontrados nesse estudo estão condizentes com a legislação (BRASIL,2005).  

O resultado encontrado para análise de proteína foi de 13,3%; enquanto que para 

lipídios, obteve-se percentual de 0,33%. Para carboidratos (incluindo fibras totais) e valor 

energético total os resultados fora 72,45% e 345,97 kcal/100g.  

Esses resultados corroboram com os encontrados por Arpit e Jonh (2015), encontraram 

percentuais de 9% para lipídios, 9% para proteínas e 70, 26% para carboidratos.   

Albuquerque (2011), determinou a composição centesimal das sementes da jaca mole e 

da jaca dura in natura produzidas no Estado da Paraíba. Para a jaca mole, os resultados 

indicaram: umidade (48,04%), proteína (7,98%), lipídeos (0,59%) e cinzas (2,16%). Para a jaca 

dura, encontrou os seguintes valores: umidade (58,48%), proteína (5,56%), lipídeos (0,24%) e 

cinzas (1,48%). Esses resultados demonstram a eficiência do processo de secagem no que diz 

respeito a concentração de nutrientes nos alimentos. Evidenciando o percentual encontrado para 

proteína nesse estudo, percebe-se que o mesmo representa o dobro do obtido para a semente de 

jaca dura, in natura.  

Vazhacharickal (2015), relata que a principal proteína presente nas sementes de jaca, é 

a encontrada em um teor superior a 50%. Essa proteína está associada a atividades imunológicas 

(GUPTA,2011).  

  

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Conclui-se que o produto obtido e avaliado, apresenta parâmetros adequados à 

legislação vigente, além de possuírem um significativo teor de proteína, o que abre 

possibilidades para sua aplicação como complemento proteico em comunidades socialmente 

vulneráveis, consequentemente contribuir para geração de renda.   

Mediante isso, abre-se questões à serem respondidas através de pesquisas que avaliem 

outros parâmetros químicos e tecnológicos. E principalmente, sua caracterização sensorial, 

crucial para viabilizar a inclusão desse produto funcional e sustentável na alimentação humana.  
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