o

V-

|
- Y

3 i Sl )
'E la} @) V| CONNEPI Ay
X ) f‘f PALMAS TOCANTINS 2013 A g

L '

putubro

PR, =

Cién
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Resumo:O Macico de Baturité possui uma boa producdo de (fatocarpus integrifolia L.)Jporém a
fruta ndo é totalmente aproveitada, havendo unmadteindice de desperdicio dos residuos (semente).
Devido a necessidade de desenvolver novas tecaslugitadas ao aproveitamento desses residuos, o
presente trabalho foi realizado com o objetivo ldb@ar uma nova forma de consumo da semente da
jaca na forma de bolinhas de queijo, avaliar o mmealuto sensorialmente nos atributos de aparéncia
e aroma, bem como agregar valor ao produto e exudguainda mais a variedade de produtos
existentes Para a producdo das bolinhas de quegmfutilizadas as sementes de 2 jacas grandes,
margarina, queijo mucarela, ovos e farinha de numadpara empanar. Cada julgador avaliou os
atributos de aparéncia e aroma através da esa#daiba de 9 pontos com duas amostiadificadas:
BQESJ1(farinha de mandioca peneirada) e BQESJ2p@d@irada)Os resultados obtidos na analise
mostraram que a preparacdo foi aceita sensoriadmeelios provadores em ambos os atributos
avaliados (aparéncia e aroma), com um percentu@rma amostra empanada com farinha de
mandioca peneirada. Contudo, as sementes de jdeapser utilizadas para a produgéo das bolinhas
de queijo, diminuindo o desperdicio do residuordtafe ainda fornecendo um produto livre de gluten,
agregando assim valor a fruta.
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1. INTRODUCAO

A jaca (Artocarpus integrifélia L)é originaria da Asia, tendo se aclimatado muito bem
Brasil. E muito rica em carboidratos, vitaminasatmplexo B, e em sais minerais. Os bagos s&o
consumidos frescos, e quando processados apresemtana forma de doces,compotas, polpas
congeladas, refrescos, sucos e outros. (RODRIGES2004.).

O volume de perdas pos-colheita é bastante coasilero que evidencia claramente a
importdncia e a necessidade da ampliagdo e buscanosies conhecimentos relativos ao
aproveitamento destas frutas, onde a consequentmizacdo das perdas, pelo emprego de técnicas
adequadas, trara beneficios de grande valia a mgleegmentos da cadeia produtiva (CHITARRA,
2005).

O cultivo da jaca no Macico de Baturité se da eamde escala, ja que seu clima é totalmente
propicio para o desenvolvimento da fruta, tropigalido, em torno de 25°C, com 2 diferentes
variedades: a jaca mole e a jaca dura.

A crescente preocupagdo com o0 meio ambiente iweerdi desenvolvimento de novas
tecnologias que caminhem para a sustentabilidadsstiima de producéo industrial. Na industria de
alimentos, ao longo da cadeia produtiva, uma sfgieesiduos € produzida, nesse sentido, aplicar
Nnovos processos visando o0 seu reaproveitamento ew®d tornando industrialmente
interessante.(PELIZER al, 2007).

Considerando a importancia do desenvolvimento deosi\@rodutos, o aproveitamento de
residuos e a procura de alimentos alternativogiebjese no presente trabalho elaborar um produto
novo, livre de gluten, para andlise sensorial dobutos de aparéncia e aroma, diminuindo assim o
desperdicio dos residuos (sementes) da fruta.
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2. MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada da preparacdo foram 2gagrandes, cerca de 5kg cada (compradas
na feira livre do municipio de Baturité) , margarid00g), queijo mucarela (500g), ovos (4 unidades)
e farinha de mandioca para empanar (5009) adgsiridaomercio local da cidade.

Iniciou-se pelo processo de higienizacdo das jacdspoclorito de sédio com agua por uns 20
minutos, em seguida ela foi cortada e separadam®g das sementes (2kg) que foram cozidas em
panela de presséo por 10 minutos sendo, em segi@sieascadas e esmagadas até a obtencdo de uma
massa pouco granulosa.

Para a elaboracgéo das bolinhas adicionou-se a nmargao queijo com a finalidade de agregar
viscosidade e sabor a massa. A massa foi dividideeada em tamanho padronizado (30g) e
empanada. O empanamento se deu com farinha deonaredd ovo batido inteiro por trés vezes para
ndo soltar o queijo durante a fritura. A diferefcgue a BQESJ1 foi empanada com farinha de
mandioca peneirada enquanto a BQESJ2 a farinhae@mcontrava peneirada. As bolinhas foram
fritas em Oleo vegetal a aproximadamente 170° @lazadas em papel toalha para absorver o excesso
de oOleo.

Para o teste foram utilizados 58 consumidores piisndo produto com faixa etéria entre 15 e
50 anos. A andlise foi realizada em cabines indaigladaptadas na Associacdo Comunitaria do Beira
Rio. O delineamento utilizado foi de blocos compielbalanceados e a apresentacdo das amostras foi
realizada de forma monédica sequencial. As amogtiasn servidas em copos plasticos, em
quantidades padronizadas (30g) e codificadas comeras de trés digitos aleatorizados. Agua a
temperatura ambiente foi fornecida para limpezaalato entre a avaliagdo das amostras (STONE;
SIDEL, 1993).

A avaliacdo de aparéncia e aroma foram avaliadasést de escala hedbnica de nove pontos:
9=gostei muitissimo; 5=nem gostei nem desgosteiedgostei muitissimo (ABNT, 1998).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste de avaliacdo da aparéncia da bolinha dp aquestrou resultados positivos.

As amostras BQESJ1 e BQESJ2 obtiveram médias ,e/ 888 respectivamente. Os
resultados de aparéncia mostram que a amostra BQEeSdbeu 29,30% das respostas no
nivel 9 da escala, referente a “gostei muitissim®”’a amostra BQESJ2 obteve maior
percentual das respostas no nivel 8 correspongerigostei muito”da escala , cerca de
25,86% , como mostra a figura 1. Portanto, as duasstras tiveram bons resultados, sendo
gue a amostra BQESJ1, empanada com a farinha d#iovarpeneirada, agradou melhor os
olhos dos julgadores.
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Figura 1 - Histograma de frequéncia do teste diéahiidade da aparéncia das amostras da bolintguédgo elaborada com a semente da
jaca (BQESJ1=bolinha empanada com a farinha de io@ngeneirada, BQESJ2= bolinha empanada com rhéarde
mandioca ndo peneirada). Escala: 9=gostei muittsirmem gostei nem desgostei; 1=desgostei muitissi

O teste de avaliagdo do aroma da bolinha de quedo, foi diferente, mostrou resultados
também positivos.

As amostras BQESJ1 e BQESJ2 obtiveram médias,e772@6 respectivamente. Os resultados
de aroma mostram que a amostra BQESJ1 recebe @@8i@glrespostas no maior nivel (9) da escala,
referente a “gostei muitissimo”, e a amostra BQE&J2ve seu maior percentual de respostas no
nivel 8 correspondente a “gostei muito”da escataca de 29,30% , como mostra a figura 2. Contudo,
as duas amostras tiveram bons resultados, senda goestra BQESJ1, empanada com a farinha de
mandioca peneirada, agradou melhor a sensacaivaldats julgadores.
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Figura 2 - Histograma de frequéncia do teste ditadoilade do aroma das amostras da bolinha dgogelaborada com a semente da jaca
(BQESJ1=bolinha empanada com a farinha de mangiemairada, BQESJ2= bolinha empanada com a fariaimaaghdioca
ndo peneirada). Escala: 9=gostei muitissimo; 5—gestei nem desgostei; 1=desgostei muitissimo.

CONCLUSOES
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Conclui-se que a semente da jaca pode ser utilgadaa elaboracdo de bolinha de queijo, pois
alcancaram boa aceitacdo de aparéncia e aroma kas as amostras (BQESJ1 e BQESJ2).

Podem ser incluidas na alimentacéo da populag&geemhinclusive para o consumo de pessoas
portadoras de doenca celiaca, por ser totalmeméede gluten.

E ainda contribuir para a diminuicdo do desperdicoesiduo da fruta no Macico de Baturité.
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