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Resumo: Este estudo tem como objetivo, através de umadtaegeva de bolinha de queijo,
elaborada com semente de jaca, verificar a intedigdigompra e consumo do mesmo. A
jaqueira Artocarpus heterophyllus) produz a maior de todas as frutas cultivadas.Brasil
limita-se a trés variedades: jaca-dura, jaca-racejaca-manteiga, comum no Rio de Janeiro.
No Nordeste ela € conhecida e produzida. No Made&d®@aturité seu cultivo se da em vasta
escala, tendo clima é totalmente propicio parasemelvimento com 2 diferentes variedades: a
jaca mole e a jaca dura. Para a producdo das bslit queijo foram utilizadas sementes de 2
jacas duras grandes (2 kg de semente), margdit), queijo mucarela (5009), ovos (4
unidades) e farinha de mandioca para empanar (500ganalise foi realizada com 58
consumidores do produto, com faixa idade entre 150eanos, utilizando duas amostras
codificadas: BQESJ1(farinha de mandioca peneiradeBQESJ2 (ndo peneirada). Foram
avaliados através da escala hedbnica de nove pdf@tansumiria sempre que tivesse
oportunidade; 5=ndo gosto, mas consumiria em algoeasido; l=consumiria se fosse
obrigado) a atitude de consumo e a atitude de orapavés de escala de cinco pontos
(5=certamente compraria; 3=talvez comprasse, tahég l=certamente ndo compraria). Os
resultados obtidos na analise mostraram que emarela compra a BQESJ1 seria facilmente
comercializada e consumiria sempre que tivessawpdade. Contudo, as bolinhas elaboradas
com as sementes de jaca podem ser comercializadagigo.

Palavras—chaveanalise sensorial, aproveitamento, bolinha, jaca.

1. INTRODUCAO

A jaqueira frtocarpus heterophyllus) produz a maior de todas as frutas cultivadasicsen
muito popular em paises do Sudeste da Asia e daaAfPorém, encontra-se difundida em
quase todas as regides tropicais do mundo. E woaeéde copa irregular que alcanca até 25m
de altura, e apresenta frutos com o peso variadadé0 kg. Frutas como a jaca, a melancia, o
maracuja, entre outras, escondem grandes utilidadiesirias com amplo potencial para serem
aperfeicoadas e industrializadas, com escasseztddos e pesquisas que destaquem 0s seus
valores nutricionais (LIMAet al, 2008; CORREA, 1984). O cultivo da jaqueira n@d
limita-se a trés variedades: jaca-dura (com fruggrandes, de 15 a 40 kg, com gomos de
consisténcia rigida); jaca-mole (frutos menoresn dagos doces de consisténcia mole); e a
jaca-manteiga (com bagos adocicados, de consatémermediaria), comum no Rio de
Janeiro. Na regido Nordeste ela é bastante corhecjutoduzida. Seu cultivo no Maci¢o de
Baturité se da em vasta escala, ja que seu clitotknente propicio para o desenvolvimento
da mesma, tropical umido, em torno de 25°C, corife2ahtes variedades: a jaca mole e a jaca
dura.

A jaca geralmente é consumittanatura, podendo ser utilizada também no preparo de
doces e compotas (LUNA, 1997). A jaca é rica enbaidratos, fibras, calcio, fosforo,
magnésio, vitamina C (NEPA, 2006), pode ser condanfiesca ou preservada em xarope,
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cristalizada ou em compota, é indicada para comlmt®sse, e 0S carocos combatem o0s
transtornos intestinas (SHNEIDER, 1986).

Atualmente estuda-se a adicdo da farinha da semdenjaca no preparo de biscoitos,
doces e paes, como fonte alternativa de carbogl(RODRIGUES:t al, 2004.)

O volume de perdas pos-colheita € bastante coasiglero que evidencia claramente a
importancia e a necessidade da ampliacdo e buscaowl®s conhecimentos relativos ao
aproveitamento destas frutas, onde a consequemienizacdo das perdas, pelo emprego de
técnicas adequadas, trard beneficios de grande avatidos os segmentos da cadeia produtiva
(CHITARRA, 2005)

Diante do que foi explicitado, o presente trabdthaealizado com o objetivo de avaliar
a intencdo de consumo e compra de bolinhas deoqtsiifas a partir das sementes da
jaca(Artocarpus integrifélia L.).

2. MATERIAL E METODOS

O principal ingrediente, as 2 jacas grandes, cdecikg cada, foram comprada na feira
livre do municipio de Baturité e os demais ingrethe margarina (100g), queijo mucarela
(5009), ovos (4 unidades) e farinha de mandioca pampanar (500g) no comercio local da
cidade.

Primeiramente elas passaram pelo processo de izagéo no hipoclorito de sédio com
agua por uns 20 minutos, em seguida ela foi coasl@parada os gomos das sementes (2kg)
que foram cozidas em panela de pressédo por 10 osiraendo, em seguida, descascadas e
esmagadas até a obtencédo de uma massa pouco gaanulo

Para a elaboracédo das bolinhas adicionou-se a nmagao queijo com a finalidade de
agregar viscosidade e sabor & massa. A massavididdi, boleada em tamanho padronizado
(30g) e empanada. O empanamento se deu com falinheandioca e o ovo batido inteiro por
trés vezes para ndo soltar o queijo durante adrit diferenca é que a BQESJ1 foi empanada
com farinha de mandioca peneirada enquanto a BQ&&iIthha ndo se encontrava peneirada.
As bolinhas foram fritas em 6leo vegetal a aproxiamente 170° C e colocadas em papel
toalha para absorver o excesso de 6leo.

A andlise foi realizada em cabines individuais tafdgs na Associacdo Comunitaria do
Beira Rio para 58 consumidores potenciais do pmddtdelineamento utilizado foi de blocos
completos balanceados e a apresentacdo das amfmitresalizada de forma monadica
sequencial. As amostras foram servidas em copsetiqug, em quantidades padronizadas (30g)
e codificadas com nameros de trés digitos aleamoz. Agua a temperatura ambiente foi
fornecida para limpeza do palato entre a avalidegdcamostras (STONE; SIDEL, 1993).

A atitude de consumo foi avaliada através de esbadbnica de nove pontos:
9=consumiria sempre que tivesse oportunidade; 5gu&bo, mas consumiria em alguma
ocasido; l=consumiria se fosse obrigado e a atitledeompra através de escala de cinco
pontos: 5=certamente compraria; 3=talvez compraabesz n&o; 1=certamente ndo compraria
(ABNT, 1998).

Os resultados do teste de compra e consumo forarhigtogramas de frequéncia de
respostas e comentarios dos termos de agrado graldsasegundo Dutcosky (2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o teste foram utilizados 58 consumidores piisndo produto com faixa etaria
entre 15 e 50 anos, um questionério foi entregleequriipe julgadora, composta por moradores
do Bairro Beira Rio que consomem o produto. Aplisewo questionério a fim de caracterizar a
equipe, formada pelas 58 pessoas acima citadajat84% tinha de 37 a 43 anos, 62% era do
sexo feminino, sendo 60% nivel fundamental.
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O teste de avaliagdo da atitude do consumidor tagae a atitude de consumo e compra
das amostras da bolinhas de queijo mostrou umadatjpositiva. Os resultados da atitude de
consumo mostram que a amostra BQESJ1 recebeu 34%esjaostas no nivel 9 da escala,
referente a “consumiria sempre que tivesse opatade ”, e a amostra BQESJ2 obteve 24%
das respostas também no nivel 9 da escala, condmspe a “consumiria sempre que tivesse
oportunidade”. Portanto, as duas amostras tiveam tesultados em relacdo ao consumo pelos
provadores, sendo que a amostra BQESJ1 seria @omsismida de acordo com a Figura 1.
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Figura 1 - Histograma de frequéncia do teste dadtide consumo das amostras da bolinha de queijo
elaborada com a semente da jaca (BQESJ1=bolinharempa com a farinha de mandioca
peneirada, BQESJ2= bolinha empanada com a fariehaahdioca ndo peneirada). Escala:
9=consumiria sempre que tivesse oportunidade; 5gudto, mas consumiria em alguma
ocasido; 1=consumiria se fosse obrigado

A analise dos resultados do teste de atitude dgreofrigura 2) mostra que 40% dos
provadores tiveram uma atitude positiva, pois astracBBQESJ1 obteve maior percentual de
respostas no nivel 5 da escala, correspondenteeréarftente compraria”. No entanto, os
provadores tiveram uma atitude de compra intermed@m relacdo a amostra BQESJ2, pois
esta obteve 31% de respostas no nivel 3 da escataspondente a “talvez comprasse, talvez
nao”.

BQESJL BQESJ2

2%

ECertamente compraria

@ Provavelmente comprana
wTalvez comprasse, talvez nio
@ Provavelmente nfo comprana

@Certamente nfo comprara

Figura 2 - Gréfico de distribuicdo de respostas rmigel da escala do teste de atitude de compra das
amostras da bolinha de queijo elaborada com sentdenjaca(BQESJ1=bolinha empanada
com a farinha de mandioca peneirada, BQESJ2= lolemmpanada com a farinha de
mandioca ndo peneirada). Escala: 5=certamente eoiapB=talvez comprasse, talvez nao;
1=certamente ndo compraria
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6. CONCLUSOES

As bolinhas de queijo elaboradas com a sement&cdaajcancaram boa aceitacdo perante
parte da populacdo da regido do Macico de Baturit@ual existe um alto consumo da fruta in
natura.

Conclui — se que as sementes poderiam ser utizaal@ a producdo de bolinhas tanto as
com farinha de mandioca peneirada como as ndorpdasj pois em ambos foram bem aceitos
pelos julgadores.

Os provadores expressaram intencdo de consumo pra&atas bolinhas, sendo que a
BQESJ1 seria mais bem aceita que a BQESJ2, favale@ssim a producdo da mesmo para a
comercializacéo e diminuindo o desperdicio da seardgnjaca na regido.
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