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RESUMO

A alimentacdo alternativa visa o incentivo € consumo de insumos geralmente
destinados ao descarte, como folhas, cascas, talos e sementes sendo uma forma de
evitar o desperdicio e melhorar a qualidade nutricional. A utilizacdo desses
subprodutos tem como principais vantagens d promocdo da salde e da economia.
As sementes de jaca apresentam potencial de uso em diversas preparacoes
gastrondmicas, sendo sua farinha j& utilizada como alternativa em produtos de
panificacdo e confeitaria, em substituicdo parcial da farinha de trigo. O objetivo do
trabalho foi formular muffins de cacau com a substituicdo parcial da farinha de trigo
pela farinha de semente de jaca com diferentes concentracdes (30% e 50%). Os
muffins foram avaliados por 100 provadores. A andlise sensorial foi aplicada através
do teste de aceitacdo, ufilizando uma escala heddnica de 7 pontos. Dos afributos
avaliados, a cor foi a que feve a maior nota 89% dos votos positivos e 11% dos votos
indecisos (gostei moderadamente e nem gostei /nem desgostei). A aparéncia
obteve 85% dos votos positivos e 15% dos indecisos, ambos afributos demonstraram
uma excelente aceitabilidade. Com relacdo ao sabor 82% dos provadores
aprovaram, demonstrando que o muffin de cacau com substituicdo parcial do trigo
pela farinha da semente de jaca foi bem aceito. A texturado do muffin analisado
apresentou 80% de aceitabilida positiva, 19% de votos indecisos e 1% negativo
(desgostei muito). O produto foi bem aceito no que se refere aos atributos sensoriais
avaliados, repercutindo na boa infencdo de compra, predizendo que a farinha de
sementes de jaca pode ser um potencial ingrediente na formulacdo de produtos
com reduzido teor de farinha de trigo.

Palavras-chave: Artocarpus heterophyllus L; farinha de semente de jaca; muffin de
cacau.

ABSTRACT
Alternative feeding aims fo encourage and consume inputs generally destined for
disposal, such as leaves, bark, stalks and seeds, as a way to avoid waste and improve
nufritional quality. The use of these by-products has the main advantages of
promoting health and economy. Jackfruit seeds have potential for use in gasfronomic
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preparations, its flour is already used as an alternative in bakery and confectionery
products, in partial replacement of wheat flour. The objective of this work was fo
formulate cocoa muffins with partial replacement of wheat by jackfruit seed meal
with different concentrations (30% and 50%). The muffins were rated by 100 tasters.
Sensory analysis was applied through the acceptance fest using a 7-point hedonic
scale. Of the attributes evaluated, the color was the one that had the highest grade
89% of the positive votes and 11% of the undecided votes (I liked it moderately and |
didn't like it or | didn't like it). Appearance got 85% of the positive votes and 15% of the
undecided, both attributes showed excellent acceptability. With respect to flavor 82%
of tasters approved, demonstrating that the cocoa muffin with partial substitution of
wheat by jackfruit seed flour was well accepted. The textured muffin analyzed showed
80% positive acceptability, 19% undecided votes and 1% negative (I really disliked it).
The product was well accepted with regard to the sensory aftributes evaluated,
reflecting on the good purchase intention, predicting that the flour of jackfruit seeds
can be a potential ingredient in the formulation of products with reduced content of
wheat flour.

Keywords: Artocarpus heterophyllus L; jackfruit seed flour; cocoa muffin.

INTRODUCAO

A alimentacdo alternativa visa o
incentivo e consumo de insumos
geralmente destinados ao
descarte, como folhas, cascas,
talos e sementes sendo uma
forma de evitar o desperdicio e
melhorar a qualidade nutricional
da dieta. A utlilizacdo desses
subprodutos, conhecido como
aproveitamento  integral  dos
alimentos tem como principais
vantagens 4 promocdo da
saude e da economia (DOMENE,
et al., 2007; SANTOS et al., 2001).
Em funcdo desse potencial
beneficio para a manutencdo
da salude, tém-se aumentado o
interesse entre os pesquisadores e
fabricantes de alimentos por
pesquisar esses componentes
vegetais, e entre os consumidores
observa-se uma tendéncia no
aumento do consumo de
alimentos com efeitos funcionais
sobre a saude (ROSSI, 2009).
Estudos com alimentos vém
abordando as caracteristicas dos

nutrientes encontrados nas
sementes dos vegetais. SGo os
casos das sementes da abdbora,
que possuem altas quantidades
de potdssio, vitamina E, vitamina
A e da jaca, a qual possui alto
teor de proteinas, amido digerivel
e micronutrientes (AFISJ, 2011).

Pesquisas tem demonstrado que
as frutas s@o ricas em muitos
nutrientes e compostos
antioxidantes, principalmente os
flavonoides, sendo que esses
constituintes  se  concentram
majoritariomente nas cascas e
sementes (BABBAR et al., 2011;
SOUZA et al.,, 2011a; SOUZA et al.,
2011b). A estes compostos sdo
atribuidos diversos efeitos
benéficos d saude, em funcdo
de sua propriedade
antioxidante, inibindo a
oxidagcdo de moléculas e
evitando o inicio ou a
propagacdo das reacdes de
oxidacdo em cadeia
(GONZALEZ-AGUILAR et al., 2008).
As sementes de jaca apresentam
potencial de uso em
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preparacoes gastronémicas
(BORGES et al., 2006), j@ que
constituem cerca de 10% a 15%
do peso da fruta (HOSSAIN, 2014).
porém sua utiizacdo ainda é
pouco explorada, pois sdo
poucas Uutiizadas e menos
reconhecidas pelas pessoas, mas
apresentam beneficios
nutricionais e fitogquimicos
consideraveis (HOSSAIN, 2014).
Além de serem consumidas
cozidas, torradas ao forno ou
assadas  na  brasa, podem
também ser trituradas e utilizadas
sob a forma de farinha para a
elaboracdo de diversos pratos
(LANDIM et al., 2011). Devido a
sua natureza perecivel, sdo
geralmente descartadas como
residuos, mas quando
armazenadas em um ambiente
fresco e Umido, tém uma vida de
prateleira de cerca de um més.
Para prolongar o prazo de
validade, as sementes torradas
podem ser fransformadas em
farinha e usada para agregar
valor nutricional e fitoquimico a
diferentes produtos, sendo usada
como farinha alternativa em
produtos de panificacdo e
confeitaria, quando misturada
com farinha de trigo e outras
farinhas de baixo custo (HOSSAIN,
2014).

A adicdo de farinha de sementes
de jaca & vdrios produtos de
panificacdo e cereaqis tem
demonstrado melhora na
qualidade  nutricional  geral
desses produtos (SANTOS et al.,
2012). Arpit & John (2015)
realizaram um estudo sobre o
efeito de niveis varidveis de
suplementacdo de farinha de
sementes de jaca Nnos
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pardmetros de qualidade de
bolo de chocolate, misturando
farinha de trigo e semente de
jaca em diferentes proporcoes.
Desta forma o objetivo geral do
tfrabalho foi formular muffins de
cacau com a substituicdo parcial
do trigo pela farinha de semente
de jaca com diferentes
concentracoes, que atenda os
padroes de identidade e
qualidade exigidos pela Agéncia
nacional de VigilGncia Sanitdria
(ANVISA, 1978) e que tenha
excelentes padrdes sensoriqis.
Estimulando assim o)
aproveitamento  integral de
cascas e sementes.

MATERIAIS E METODOS
Obtengdo da Matéria-Prima

As jacas foram compradas no
Centro de Abastecimento e
logistica de Pernambuco -
CEASA. Foram utilizadas
sementes de jacas (Artocarpus
heterophyllus L) da variedade
dura e mole. Foram escolhidos
frutos maduros, com aparéncia
visual da casca marrom e
consisténcia rigida. Em seguida,
as sementes foram separadas da
polpa e lavadas com dgua
corrente e  submetidas G
sanitizacdo com dagua clorada
(150 ppm de cloro residual) por 10
minutos e acondicionadas em
embalagens plasticas de
polietilieno de baixa densidade,
estéreis, cobertas com papel
aluminio e conservadas em
temperatura de congelamento (-
18 *= 1°C), para prevenir
alteracdes quimicas, enzimdticas
e  microbioldgicas, até o
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momento de seu
conforme Figura 1.

preparo,

Figura 1 - Semente de Jaca.

Fonte: Propria.

Obtencao da Farinha de

Semente de Jaca

As sementes de jaca passaram
por um processo de secagem,
onde foram retiradas do
congelamento e colocadas em
refrigeracdo a temperatura em
torno de 5°C por 24 horas. A
secagem da semente de jaca foi
realizada em estufa analdgica
da marca SolidSteel na
temperatura de 50°C durante 24
horas atingindo umidade abaixo
de 10%. Logo em seguida, o
material foi triturado durante 5
minutos em um liquidificador da
marca Skymsen até obtencdo de
uma farinha de baixa
granulometria, posteriormente foi
acondicionada em embalagens
pldsticas de polietileno de baixa
densidade envolvidas em papel
aluminio e armazenada em
congelamento (-18 £ 1°C), até o
momento da sua utilizacdo,
conforme Figura 2.
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Figura 2 - Farinha Bruta
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Elaboracao dos Muffins de Cacau
Enriquecido com Farinha de
Semente de Jaca

Muffins sGo bolinhos
caracterizados pela levezq,
maciez e umidade da massa
(GARCIA, 2019). Misturas
compostas de 70% e 50% de
farinha de trigo e 30% e 50%
respectivamente de farinha da
semente de jaca (Arfocarpus
heterophyllus L) foram ufilizadas
para producdo dos muffins. Uma
formulacdo bdsica para controle
(padrdo) foi elaborada sem a
farinha da semente de jaca
(Artocarpus  heterophyllus L),
usando apenas a farinha de
trigo. Os demais ingredientes
foram adicionados a mistura em
quantidades iguais para todas as
formulacdes, conforme Tabela 1.
Os ingredientes foram
homogeneizados em 3 etapas, o
qual envolve o periodo de
mistura de o6leo de canola e
acucar mascavo em batedeira
por aproximadamente 5 minutos,
apods esta etapa foi realizada a
adicdo dos ovos e finalmente, a
adicdo da farinha de trigo e/ou
sementes de jaca e o cacau por
5 minutos. Em seguida o fermento
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quimico foi adicionado
delicadamente a mistura da
massa. Posteriormente, a massa
foi colocada em forminhas
individuais de papel, as quais
foram adicionadas em assadeira
de aco inoxidavel e submetidas a
uma temperatura de 150°C por *
14 minutos. Apds assados foram
esfriados protegidos, a
temperatura  ambiente, até
serem analisados sensorialmente,
conforme Figura 3. A elaboracdo
dos muffins foi readlizado no
Laboratdrio de Técnica Dietética
da FACOTTUR no dia 14 de
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Novembro de 2019 durante das
8:00 as 20:00 horas.

Figura 3 - Muffin com Farinha de
Jaca.

Fonte: Propria.

Tabela 1: Formulacdo dos muffins de cacau.

Ingredientes

Muffin Padrao Muffin 30% de

Muffin 50% de

(9) farinha de farinha de
semente de jaca semente de
(9) jaca (g)
Farinha de Trigo 240 168 120
Farinha de Semente de Jaca 72 120
AcuUcar Mascavo 200 200 200
Oleo de Canola 240 240 240
Cacauem Po 80 80 80
Fermento Quimico 10 10 10
Ovos* 100 100 100

Fonte: Propria.

Nota: *peso em relacdo a utilizacdo de 2 unidades de tamanho médio (50g cadal)

Populagcdo em Amostra

Os participantes desta pesquisa
foram 100 provadores ndo
treinados dos diversos Cursos da
FACOTTUR, por livre demanda.
Na primeira etapa foi explicado
aos discentes o objetivo da
pesquisa e sobre a auséncia de
algum tipo de risco decorrente
da aplicacdo dos procedimentos
adotados na pesquisa e que a

adesdo dos participantes seria
de forma voluntdria, podendo a
qualguer momento, desistir de
sua participacdo. Na segunda
etapa foi colhida & assinatura do
termo de consentimento livre
esclarecido - TCLE, aprovado
pelo Comité de Etica da
Faculdade Mauricio de
Nassau/PE sob o registro nUmero
1.035.796, autorizando a sua
participacdo efetiva na pesquisa
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(Apéndice 1). Os critérios de
exclusdo a ser adotados levaram
em consideracdo ser menor de
idade, ter algum fipo de alergia
e/ou ndo gostar de algum
ingrediente  das preparacoes
ofertadas.

Procedimentos de Coletas de
Dados

A andlise sensorial aconteceu no
Laboratdrio de Técnica Dietética
da FACOTTUR na mesma data da
elaboracdo dos Muffins. Os
provadores foram convidados
realizacdo da degustacdo dos
muffins com 30% e 50% de farinha
de semente de jaca de forma
monddica, devidamente
codificadas com numeros
aleatdrios de frés digitos. Antes
das andlises sensoriais, as 200
amostras foram preparadas em
embalagens apropriadas para
produtos alimentares pesando
cerca de 20g cada. Os
provadores foram colocados em
cabines individuais orientados a
consumirem um pouco de dagua
entre as amostras para
neutralizacdo do produto
anterior. Apds a degustacdo
todos receberam um
questiondrio semiestruturado
contendo perguntas de formas
objetivas (orientado pelos
pesquisadores para o)
preenchimento das respostas). A
andlise sensorial foi aplicada
através do teste de aceitacdo,
utiizando uma escala heddnica
de 7 pontos que variou entre
desgostei muitissimo = 1 & gostei
muitissimo = 7 (DUTCOSKY, 2011).
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O modelo do formuldrio utilizado
pode ser visto no Apéndice 2.

Andlises dos Resultados

A andlise dos dados obtidos
através dos questiondrios
realizados foi tabulada pelo
Excel® 2010, apresentada em
tabelas e grdficos, pois sdo bons
auxiliares na apresentacdo dos
dados enconfrados, uma vez
que facilitam a rapida
compreensdo e interpretacdo
dos resultados pelo leitor. O

cdlculo do indice de
aceitabilidade (IA) foi realizado
segundo a expressao

matemadtica abaixo:
IA=(M/X)x100

Onde:

M: média das notas obtidas

X: nota mdxima da escala
utilizada (7).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No setor alimenticio, a andlise
sensorial € considerada um
instrumento de grande
relevincia e possui o proposito
de identificar se um determinado
produto serd aceito ou rejeitado

pelas suas caracteristicas
sensoriais, tendo como principais
julgadores o} provadores

freinados e ndo freinados. Este
reconhecimento &  possivel
através dos cinco sentidos do
corpo humano: visdo, olfato,
paladar, tato e audicdo. A
percepcdo final de um alimento,
que determina a aceitacdo ou
ndo do mesmo, ocorre por meio
da interacdo enfre todos os
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senfidos. humanos. A andlise
sensorial utiliza, portanto, todos os
sentidos humanos como
ferramenta nas diversas
metodologias empregadas
(OLIVEIRA et al., 2015, CARMO,
2018; DUTCOSKY, 2013).

A faixa etdria variou entre 18 e 45
anos; sendo 25% do género
masculino e 75% do género
feminino. Nas figuras 4 e 5 podem
ser vistas a porcentagem de
géneros dos provadores
recrutados e suas faixas etdrias.

Figura 4- Percentual dos géneros
dos provadores.
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Fonte: Propria.

Figura 5- Faixa etdria dos
provadores.
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Fonte: Prépria.

Na Tabela 2 encontram-se o0s
resulfados da avaliacdo sensorial
com as notas médias dos
atributos (cor, aparéncia, sabor e
textura) e intencdo de compra
dos muffins de cacau com a
substituicdo parcial do trigo pela
farinha de semente de jaca nas
proporcoes (30% e 50%).

Tabela 2 - Médias + Desvio-padrdo do teste de aceitabilidade e intencdo

de compra dos muffins

Atributos Formulagoes
30% 50%
Cor 6,5+ 0,599 6,4+ 0,620
Aparéncia 6,3+0,71b 6,2+0,71b
Sabor 6,4%0,72¢ 6,1 £0,894
Textura 6,3+0,84¢ 6,3+0,78¢
Intengdo de Compra 4,6 £0,52f 4,5 +0,59f

Fonte: Propria.

O sentido da visdo contribui com
as  primeiras  impressdes  das
caracteristicas  sensoriais  do
alimento, como a aparéncia. A
aceitacdo deste atributo permite

ao julgador sentir uma maior
vontade de experimentar o
produto (DUTCOSKY, 2013). A cor
dos muffins de cacau apresentou
uma média de valores entfre 6,5 e
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6,4 com 30% e 50% de farinha de
semente de jaca
respectivamente, situando-se
enfre o termo heddbnico gostei
muito, indicando boa aceitacdo
sensorial (Tabela 2). Foi possivel
observar que os muffins com 30%
e 50% de farinha de semente de
jaca ndo apresentaram
diferencas estatisticas entre si.
Garcia (2019) ao desenvolver
bolo com farinha de semente de
jaca constatou que a cor foi o
afributo que obfteve a menor
aceitacdo obtendo o termo
heddnico gostei
moderadamente, entretanto o
mesmo explica que a farinha de
semente de jaca apresenta uma
cor marrom de menor
intensidade no produto de seu
estudo, provocando uma
diferente coloracdo em relacdo
ao bolo padrdo.

Com relacdo ao atributo
aparéncia observou-se que 0s
muffins de cacau com 30% e 50%
de farinha de semente de jaca
avaliados ndo apresentaram
diferencas estatisticas, os quais
obtiveram respectivamente
notas 6,3 e 6,2, situando-se entre
o termo heddnico gostei muito.
Resultados diferentes ao do

presente estudo foram
enconfrados por Garcia (2019)
que desenvolveu frés

formulacdes de bolos a partir da
farinha de semente de jaca,
farinha de alfarroba e cacau se
situando na escala heddnica
entre gostei moderadamente e
gostei muito.

De acordo com o atributo sabor
(Tabela 3) as duas amostras (30%
e 50%) apresentaram médias
entre 6,4 e 6,1 (gostei muito),
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diferentes estatisticamente entre
si, porém demonstrando, ainda
assim, uma boa aceitacdo
sensorial, diferente do resultado
encontrado por Silva et al (2015)
que elaborou biscoitos de cacau
com 50% da farinha de semente
de abdbora obtendo uma menor
aceitacdo (gostei
moderadamente) no mesmo
atributo.

A textura dos muffins de cacau
enriquecidos com 30% e 50% de
farinha de semente de jaca
analisados apresentou mesmos
valores 6,3 (gostei muito), sendo
assim, demonstra que as duas
formulacdoes, ndo apresentaram
diferencas estaristicas entre si e
foram consideradas bem aceitas
pelos provadores (Tabela 3).
Valores inferiores em
comparacao Qo presente
frabalho foram relatados por
Silva et al (2015) e Garcia (2019),
Nno qual desenvolveram
respectivamente biscoitos
enriguecidos com farinha de
semente de abdbora (gostei
moderadamente e bolo de
cacau com farinha de semente
de jaca (gostei
moderadamente). A  textura
macia € considerada uma
caracteristica determinante para
a qualidade dos bolos, que
contribui para a aceitacdo do
produto (OSAWA et al., 2009).

Em relacdo a intencdo de
compra, os muffins de cacau
com 30% e 50% de farinha de

semente de jaca ndo
apresentaram diferencas
estatisticas entre si,

apresentando, respectivamente,
meédias de 4,6 e 4,5
(possivelmente compraria).
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Também foi possivel verificar que
0os bolos com as farinhas de
alfarroba e de semente de jaca
elaborados por Garcia (2019)
obtiveram as médias dentfro da
mesma escala heddnica
(possivelmente compraria).

Dos atributos avaliados, a cor foi
a que teve a maior nota 89% dos
votos positivos e 11% dos votos
indecisos (gostei
moderadamente e nem gostei
/nem desgostei). A aparéncia
obteve 85% dos votos positivos e
15% dos indecisos, ambos
atributos  demonstraram uma
excelente aceitabilidade. Com
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provadores aprovaram,
demonstrando que o muffin de
cacau com substituicdo parcial
do trigo pela farinha da semente
de jaca foi bem aceito. A
texturado muffin analisado
apresentou 80% de aceitabilida
positiva, 19% de votos indecisos e
1% negativo (desgostei muito).
Nas figuras 6 e 7 estdo dispostas,
respectivamente, as avaliagcdes
dos atributos e intencdo de
compras dos muffins de cacau
com substituicdo parcial do trigo
pela farinha da semente de jaca
com 30% e 50%.

relacdo ao sabor 82% dos

Figura 6 - Avaliacoes dos muffins com 30% de farinha de semente de jaca.

Caracteristicas Sensoriais Muffin
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100
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Fonte: Propria.

Observa-se que o atributo da cor
teve maior aceitacdo em
relacdo ao demais, tendo 90%
dos votos positivos  ficando
apenas com 10% dos votos gostei
moderadamente e nem
gostei/nem desgostei. O atributo

aparéncia e textura alcancaram
80% e 79% respectivamente dos
votos positivos, tendo também
uma boa aceitabilidade, ambos
obtiveram em média de 20% dos
votos gostei moderadamente e
nem gostei/nem desgostei.
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Caracteristicas Sensoriais Muffin
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Fonte: Propria.
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Figura 7 - Avaliagcdes dos muffins com 50% de farinha de semente de jaca.

O sabor alcancou 74% dos votos
da escala heddnica gostei muito
e gostei muitissimo, tendo uma
boa aceitabilidade, ficando com
26% dos votos gostei
moderadamente e nem
gostei/nem desgostei. Apenas o
atributo textura teve 1% de votos
negativos. Em  relagcdo @
infencdo de compra 63% dos
votos foram  positivos, 36%
ficaram na escala heddnica
gostei moderadamente e nem
gostei/nem desgostei e 1% ndo
gostou.

CONSIDERAGOES FINAIS

Uma das principais razées pela
qual os consumidores trocam um
produto usual por um novo é o
fato deste ser mais sauddvel, ou
seja, tfrazem beneficios a saude
(MORAIS et al.,, 2014). Com a
producdo dos muffins de cacau
com substituicdo parcial  da

farinha de trigo, obteve-se um
produto que ird contribuir no
aumento do consumo de fibras,
vitaminas e minerais.

Considerando-se ainda 0S
ingredientes ufilizados na sua
formulacdo além de impactar
positivamente no
aproveitamento das sementes
de jacas, pode-se ser elaborados
diversos produtos alimenticios.
Outro ponto positivo do produto
é que ele foi bem aceito no que
se refere aos atributos sensoriais
avaliados, repercutindo na boa
intencdo de compra, caso o

mesmo venha a ser
comercializado. Assim, o estudo
corrobora que a

comercializacdo dos produtos
com a adicdo de farinhas de
semente de jaca seria de fato
vidvel. Contudo observa-se a
importdncia da continuidade de
novas pesquisas uma vez que had
poucos estudos acerca do
assunto e em contrapartida o
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mercado estd cada vez mais
competitivo e os consumidores
mais exigentes.
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