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RESUMO: O processo de secagem de produtos alimenticios tem sido objeto de especial interesse na
industria de alimentos por apresentar vantagens como: abaixamento da atividade de &gua, inibicdo do
desenvolvimento de microrganismos, garantindo a conservacdo do produto, protecdo contra
degradacdo enzimatica e oxidativa, reducdo da massa e disponibilidade do produto durante qualquer
época do ano. A polpa de jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) é muito rica em nutrientes,
apresentando altos teores de proteinas, fibras, fosforo, célcio, potassio e magnésio. Realizou-se a
secagem de polpa de jaca dura a 60°C em secador de bandejas, pois a jaca apresenta alta atividade de
adgua quando in natura, apresentando vida de prateleira muito curta ap6s colhida. Pretende-se
desidratar a jaca para que esta seja utilizada como alimento em si, como ja acontece com frutos como
ameixa, uva, banana, maca, etc. Além disto, visa-se diminuir a perda dos produtores, buscando uma
alternativa de uso do fruto apds colhido. Realizou-se a anéalise sensorial com a polpa desidratada para
avaliar sua aceitacdo pelo consumidor e obteve-se um resultado muito satisfatorio.
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JACA PULP DRYING AND SENSORIAL ANALYSIS OF DEHYDRATED PULP

ABSTRACT: The drying process of food products has been of particular interest in the food industry
because it has advantages such as: lowering water activity, inhibiting the development of
microorganisms, ensuring product conservation, protection against enzymatic and oxidative
degradation, mass reduction and availability of the product during any time of year. Jaca pulp
Artocarpus heterophyllus Lam.) is very rich in nutrients, presenting high levels of proteins, fibers,
phosphorus, calcium, potassium and magnesium. Drying of hard-cooked pulp at 60 °C was carried out
in a tray dryer, as the jaca fruit showed high water activity when in natura, with very short shelf life
after harvest. It is intended to dehydrate the jaca fruit so that it is used as food in itself, as it already
happens with fruits like plum, grape, banana, apple, etc. In addition, it aims to reduce the loss of
producers, seeking an alternative use of the fruit after harvest. The sensorial analysis was performed
with the dehydrated pulp to evaluate its acceptance by the consumer and a very satisfactory result was
obtained.
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INTRODUCAO

A jaqueira é uma das espécies existentes no Brasil e que é pouco estudada. E uma arvore que produz o
maior fruto e esse seu fruto é rico em diversos nutrientes. Devido as suas qualidades organolépticas, a
jaca e seus residuos podem representar um potencial socioecondmico e alimenticio a ser explorado,
constituindo-se numa alternativa ao incremento da renda familiar, além de oferecer aos pequenos e



micro industriais opc¢des de investirem no processamento de doces, passas, geleias, sucos, compotas,
farinhas entre outros. No presente trabalho realizou-se a secagem de polpa de jaca dura (Artocarpus
heterophyllus Lam.) a 60°C em secador de bandejas, para obtencdo de um novo produto com vida de
prateleira maior, seguida de andlise sensorial da polpa desidratada. Pretende-se desidratar a jaca para
gue esta seja utilizada como alimento em si, como ja acontece com frutos como ameixa, uva, banana,
maca, etc. Além disto, visa-se diminuir a perda dos produtores, buscando uma alternativa de uso do
fruto apds colhido.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima: Foram utilizadas jaca da variedade dura fornecidas por um produtor da regido de
Matdo. Apos colhidas, foram acondicionadas em local adequado no Laboratorio de Alimentos
Vegetais do cdmpus Matdo, em temperatura ambiente, na sombra, até atingirem a maturacdo adequada
com aroma e coloragdo caracteristicos. Para o experimento, foram descascadas e separadas a casca, 0
mesocarpo, a polpa e a semente através de retirada manual e utilizando instrumentos de corte-facas.
Secagem: Realizou-se a secagem da polpa em secador de bandejas (Pardal, modelo
PE14JUNIOR analdgico) a 60°C até atingir-se o equilibrio (cerca de 9 horas).

Analise sensorial: Para a realizacdo da andlise foi usado teste de aceitacdo pela escala
heddnica e intencdo de compra com 50 provadores com faixa etéria aleatéria da comunidade
interna do cdmpus (14 a 60 anos de idade). Distribuiu-se a cada provador uma ficha com a
escala hedonica (Figura 1), uma caneta, um copo de dgua e a amostra da polpa desidratada em
pratinhos descartaveis. Cada provador foi instruido sobre a anélise e convidado a preencher a
ficha. As andlises sensoriais visaram avaliar a aceitacdo do produto pelo mercado consumidor
(REIS, 2006).

FIGURA 1. Modelo de ficha usada na analise sensorial.

Nome: Idade: Data: _ [/ [/
Vocé esté recebendo uma amostra de jaca dura desidratada. Por favor, prove e avalie o quanto vocé
gostou ou desgostou da mesma utilizando a escala abaixo:

( ) 9.Gostei muitissimo

() 8.Gostei muito

() 7.Gostei moderadamente Cor:

( ) 6.Gostei ligeiramente Aparéncia:
( ) 5.Nao gostei/ nem desgostei Aroma:

( ) 4.Desgostei ligeiramente Sabor:

( ) 3.Desgostei moderadamente Textura:

( ) 2.Desgotei muito

( ) 1.Desgostei muitissimo

Vocé compraria este produto? ( ) Certamente compraria ( ) Ndo compraria () Talvez compraria

Comentarios:

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado do teste de aceitagdo do produto dado pela anélise sensorial encontra-se na Figura
2a. Comparando o resultado obtido neste trabalho com o encontrado em SOUZA (2011) mostrados
pela Figura 2b, pode-se observar que em ambos os resultados foram satisfatérios nas caracteristicas
avaliadas. Obteve-se também a intencdo de compra de cada provador indicado pela Tabela 1,
mostrando que 38% dos provadores certamente comprariam o produto caso estivesse a venda, 58%
mostraram interesse em adquirir e somente 4% dos provadores disseram ndo estar interessados na
compra do mesmo. Com isto, nota-se um resultado muito satisfatério da jaca desidratada em termos de



aceitacdo pelo publico, podendo ser um novo produto a ser desenvolvido pelas indUstrias de
desidratacdo de frutos e hortalicas.

FIGURA 2. (a) Aceitacdo dos provadores de acordo com a média das notas de cada caracteristica do
produto deste trabalho. Minimo aceitavel > 7,0. (b) Indice de aceitabilidade (IA) das
amostras de jaca passa. Minimo aceitavel > 70% (SOUZA, 2011).
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TABELA 1. Inten¢do de compra dos provadores para a analise sensorial realizada.

Intengdo de compra Numero de provadores Porcentagem
Certamente compraria 19 38%
Talvez compraria 29 58%
N3ao compraria 2 4%
Total 50 100%
CONCLUSOES

Verificou-se que a polpa de jaca desidratada foi bem aceita pelos provadores, podendo-se entdo
concluir que tal produto teria boa aceitagdo se disponibilizado no mercado consumidor, dando uma
fonte alternativa de renda aos pequenos e médios produtores de jaca, diminuindo suas perdas devido
ao répido processo de maturacao deste fruto.
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