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RESUMO

Almejou-se aplicar um processo
de secagem na polpa de jaca (Ar-
tocarpus heterophyllus Lam.), vi-
sando seu possivel aproveitamento
na industria. Foram elaboradas trés
solugdes de calda para desidratagdo
osmotica da jaca in natura com di-
ferentes concentragdes de sacarose:
glicose (37,5%:12,5%; 37,5%:0%;
0%:22,5%), sendo a solugdo padro-
nizada no teor de soélidos soluveis
totais em 65 °Brix, seguida da de-
sidratacdo em estufa com circula-
¢do de ar. Foram realizadas analises
microbiologicas e analise sensorial
nos produtos desenvolvidos (jaca
desidratada e sorvete de jaca passa).
A obtengdo dos resultados das ana-
lises microbioldgicas (Contagem
de Coliformes a 35°C, Contagem
de Coliformes a 45°C e Salmonella
sp/25g) dos fruticulos desidratados e
do sorvete de polpa de jaca estavam
em conformidade com a Resolugdo
RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001.
Os atributos como cor, aroma, sabor
de jaca e dogura, encontravam-se na
categoria Gostei ligeiramente, 0 que
pode motivar pesquisadores no de-
senvolvimento de novos produtos,

naidoo@utfpr.edu.br

com a fruta desidratada. O estudo
foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos da
UTFPR.

Palavras-chave: Desidratacao.
Analise microbiologica. Analise
sensorial.

ABSTRACT

This study aimed to apply a drying
process in jackfruit pulp (Artocar-
pus heterophyllus Lam.), seeking it’s
possible use in the industry. Three
syrup solutions were prepared for
osmotic dehydration of jackfruit in-
natura with different concentrations
of sucrose:glucose (37,5%:12,5%;
37,5%:0%,; 0%:22,5%), and the
standard solution due to the total
soluble solids content of 65 °Brix,
followed by dehydration in an oven
with air circulation. Microbiologi-
cal and sensory analyzes were per-
formed, in the developed products
(dehydrated jackfruit and jackfruit
ice cream passes). The obtain the re-
sults of the microbiological analyzes
(Coliform Count to 35 ° C count of
coliforms at 45 ° C and Salmonella
spp. / 25g) of the dehydrated fruts
and jackfruit pulp ice cream were in
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accordance with the RDC Resolu-
tion No. 12 of January 2, 2001. The
sensory attributes as color, aroma,
flavor and sweetness, were presented
in the category Slightly Liked, which
can motivate researchers to develop
new products with the dried fruit.
The study was approved by the Eth-
ics Committee on Human Beings Re-
search of the Federal University of
Technology.

Keywords: Dehydration.
Microbiological analysis. Sensory
analysis.

INTRODUCAOQ

jaqueira (Artocarpus he-

terophillus Lam.) ¢ uma

arvore nativa da India que

se adapta bem em regides
quentes e umidas. O fruto da jaqueira,
conhecida como jaca, possui caracte-
risticas como: coloragdo amarelada,
sabor doce e odor forte e caracteristi-
co. Nos estados do Norte e Nordeste
do Brasil, a jaca tem grande popula-
ridade. Esses frutos sdo compostos
essencialmente de fibras e carboidra-
tos, contendo também, calcio, fosfo-
ro, potassio, magnésio, vitamina (A
e C) e do complexo B, podendo ser
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consumidos tanto in natura como
preservados em xarope, cristalizados
ou em compota (CRUZ et al., 2007).
Os bagos podem ser de consisténcia
um pouco endurecida ou totalmente
mole, distinguindo-se em duas va-
riedades muito conhecidas, denomi-
nadas popularmente de “jaca-mole”
e “jaca-dura”, (OLIVEIRA, 2006).
A maior parte da comercializacdo da
jaca € in natura, entretanto a perda
pos-colheita ¢ muito elevada devido a
sua rapida deterioragao.

A desidratagdo osmotica ¢ uma im-
portante tecnologia que permite tanto
a remocao de dgua da matéria-prima,
quanto a modifica¢do de propriedades
da mesma pela incorporagao de dife-
rentes solutos. As principais vanta-
gens desse processo sdo: possibilitar
a modificacdo das caracteristicas da
matéria-prima, por meio da incorpo-
racao de solutos com o propoésito de
preservar os nutrientes ou modificar
as caracteristicas sensoriais; inibir o
escurecimento enzimatico; propiciar
maior retengdo dos componentes vo-
lateis; e utilizar baixo consumo de
energia (MAIA et al., 2009). Os pro-
dutos osmoticamente desidratados e,
posteriormente secos, quando com-
parados com produtos apenas secos,
possuem melhor textura, maior reten-
¢do de vitaminas, melhor sabor e esta-
bilidade de cor. A validade comercial
de um produto osmoticamente desi-
dratado e seco varia de seis meses a
um ano (CORDOVA, 2006; TSIRO-
NI, et al., 2009).

Baseando-se no exposto acima,
visou-se neste trabalho desenvolver

produtos alimenticios (gelado comes-
tivel a base de jaca passa e jaca desi-
dratada ou passa) a partir de fruticulos
de jacas (Artocarpus heterophyllus
Lam.) desidratados de modo a incen-
tivar o seu consumo na forma de deri-
vados alimenticios diferenciados.

MATERIAL E METODOS

O projeto foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Hu-
manos da UTFPR sob o parecer de n°
953.484 de 11/02/2015. Inicialmente,
conduziu-se a desidratacdo osmotica
da jaca a partir de trés formulagdes
contendo diferentes concentragdes
de sacarose e glicose: amostra J109
(37,5%% de sacarose + 12,5% de
glicose), amostra J852 (37,5% de sa-
carose), amostra J753 (22,5% de gli-
cose), a 65°Brix por um periodo de
duas horas em banho-maria, a 45°C e
na propor¢ao 1:4 (polpa/solugdo). Em
seguida, através de um processo de
elaboracao padrao de sorvete, conten-
do 65,55% de leite UHT, 8,26% leite
em po, 15,20% de sacarose, 8,26% de
creme de leite, 0,90% de estabilizante
e emulsificante, 1,83% de saborizante
de creme, foram desenvolvidas trés
formulagdes contendo jaca desidrata-
da nas proporgdes de 100 gramas, 150
gramas e 200 gramas: amostra S510
(37,5% de sacarose + 12,5% de glico-
se); amostra S386 (37,5% de sacarose)
e amostra S147(22,5% de glicose). As
amostras apresentaram codificagdes
diferentes nas etapas de desidratagdo
(jaca desidratada) e de elaboracdo do
sorvete (gelado comestivel). Segundo

Tabela 1 - Andlises Microbiol6gicas da Jaca Desidratada.

a RDC n® 12, da ANVISA, as anali-
ses microbiologicas obrigatorias para
a avaliagdo das condigdes higienicos-
sanitarias de fabricagdo de gelados
comestiveis sdo: Coliformes totais,
Staphylococcus coagulase positiva ¢
Salmonella spp. (BRASIL, 2001) e,
segundo a Resolugdo RDC n° 266 de
2005, gelados comestiveis sdo obtidos
a partir de uma emulsdo de gorduras e
proteinas ou de uma mistura de agua
e acucares, podendo ser adicionados
outros ingredientes (BRASIL, 2005).
O teste de Escala Hedonica e de in-
ten¢do de compra da jaca desidratada
e do sorvete, foram conduzidos se-
gundo a International Organization
for Standardization (1987), Dutcosky
(2007) e Dutcosky (2013), mediante
a colaboracao de 120 avaliadores ndo
treinados.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 aponta os resultados
das analises microbiologicas da jaca
desidratada. Observou-se que todas
as amostras encontraram-se dentro
dos parametros da legislacdo brasi-
leira (BRASIL, 2001).

No processamento de frutas desi-
dratadas agrega-se valor ao produto,
além da redugdo de custos com trans-
porte, embalagem e menor area para
armazenamento. A qualidade da fruta
desidratada depende da matéria-pri-
ma, sendo que o resultado satisfatorio
¢ alcangado processando-se frutas ob-
tidas em condicao higienicossantaria
adequada (MATOS, 2007).

Na Tabela 2 observam-se os dados

Contagem de

Contagem de Coliformes a

Amostras Coliformes a 35°C 45°C Salmonella spp./25¢
J109 < 3,0 NMP/g Auséncia (19) Auséncia (259)
J852 < 3,0 NMP/g Auséncia (19) Auséncia (259)
J753 < 3,0 NMP/g Auséncia (19) Auséncia (259)

*Limites 2 x 10%g Auséncia (19) Auséncia (19)

* Resolugdo RDC N. ° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001)
**J109 (37,5%% de sacarose + 12,5% de glicose), amostra J852 (37,5% de sacarose), amostra J753 (22,5% de glicose)
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Tabela 2 - Avaliagdo Microbioldgica do Gelado Comestivel.

“*Amost Contagem de Contagem de Coliformes Salmonella Estafilococos
mostras Coliformes a 35°C a45°C spp./25g Coagulase Positiva
S510 < 3,0 NMP/g Auséncia (19) Auséncia (259) <10UFC/g
S386 < 3,0 NMP/g Auséncia (19) Auséncia (259) <10UFC/g
S147 < 3,0 NMP/g Auséncia (19) Auséncia (259) <10UFC/g

*Limites 2 x 10%g Auséncia (19) Auséncia (19) 5x10? UFC/g

* Resolugao RDC N. ° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001)
** 8510 (37,5% de sacarose + 12,5% de glicose); amostra S386 (37,5% de sacarose) e amostra S147(22,5% de glicose).

Tabela 3 - Média dos atributos da analise sensorial da Jaca Desidratada.

AMOSTRA **J109 1852 J753

ATRIBUTO/AMOSTRA wrénl)lg\u?gg NTEFRK\U%% XITEFR:?U[TJSE
COR 6,17 + 1,93 6,00 + 1,98° 6,12 + 1,847
APARENCIA 5,82 + 1,95° 574 +1,99° 5,94 + 1,83
AROMA DE JACA 6,19 + 1,85° 6,01+ 1,81° 579 + 1,78
SABOR DE JACA 6,08 + 2,21° 5,94 + 1,912 5,88 + 1,82¢
DOGURA 6,37 + 1,93° 6,27 + 1,83° 6,00 + 1,83¢
TEXTURA_ 5.95 + 2,18 5.80 + 2.20¢ 581+ 1,93
IMPRESSAO GLOBAL 5,95 + 2,03¢ 6,01 + 1,85¢ 5,95 + 1,64°

abe| etras iguais na mesma coluna ndo diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.Escala

Heddnica: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei ligeiramente, (5) indiferente, (4) desgostei ligeiramente,
(3) desgostei regularmente, (2) desgostei muito, (1) desgostei muitissimo.** J109 (37,5%% de sacarose + 12,5% de glicose), amostra J852
(37,5% de sacarose), amostra J753 (22,5% de glicose )

microbiologicos do sorvete adiciona-
do da polpa de jaca desidratada.

Observando-se os resultados da
analise microbiolégica das trés for-
mulagdes do gelado comestivel,
conclui-se que as amostras estavam
em conformidade com a legislacdo
vigente. Estes resultados enfatizam a
importancia do processo de pasteuri-
zagdo na etapa de preparo da mistura
base, contendo todos os componentes
da formulagdo, anteriormente as eta-
pas de resfriamento, maturagdo e ba-
timento, com o objetivo de diminuir
a ocorréncia de micro-organismos pa-
togénicos e sua multiplica¢do nos ali-
mentos como, por exemplo, o sorvete
(TURATTI et al., 2015).

E importante analisar as caracteris-
ticas da qualidade sensorial de um pro-
duto, conforme a Tabela 3.

Através da andlise de variancia

(Tabela 3), observou-se que nao houve
diferenca significativa entre as amos-
tras (p>0,05), no Teste de Escala He-
donica realizado. Dentre os atributos
avaliados, notou-se que a cor, aroma
de jaca, sabor de jaca e dogura dos
produtos, possuiam a melhor aceitagao
sensorial para as trés amostras de jaca
desidratada, situando-se na categoria
Gostei Ligeiramente. Este resultado
pode ser atribuido a técnica da desi-
dratagdo osmotica seguida da desidra-
tagdo em estufa com circulagdo de ar,
que proporcionaram uma coloragdo
atrativa, ajudando na redugdo do aro-
ma e do sabor caracteristico da polpa
de jaca (Artocarpus heterophyllus
Lam). A coloragdo atrativa observada
nas amostras J109 e J753 ocorreram
devido a reagdo de Maillard, ou escu-
recimento ndo enzimatico, em funcao
da presenca de agtcar redutor como a
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glicose (SHIBAO; BASTOS, 2011),
que melhorou o aroma e o sabor dos
produtos desenvolvidos, o que pode
explicar a sua aceitagdo pelos consu-
midores. Segundo Clydesdale (1994),
o atributo cor é uma das principais ca-
racteristicas sensoriais e esta associa-
do a muitos aspectos da vida humana,
mterferindo em decisoes, incluindo as
que envolvem os alimentos. A cor ¢
um dos aspectos fundamentais na qua-
lidade e aceitagdo do produto, pois tem
muita influéncia na decisdo de compra
do consumidor bem como na expecta-
tiva do sabor correspondente (BOB-
BIO; BOBBIO, 1992; OFOSU et al.,
2010; DUTCOSKY, 2007).

Na Figura 1 constam os valores do
indice de aceitabilidade da andlise sen-
sorial da jaca desidratada.

As amostras de jaca passa apresen-
taram Indice de Aceitabilidade (IA)
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Figura 1 - indice de aceitabilidade da Jaca Desidratada.
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Figura 2 - Intengdo de compra da jaca desidratada em diferentes solugoes.
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satisfatorio quanto a dogura, para as
amostras J109 e J852 de 70,77% e
69,66%, respectivamente. Observan-
do-se a Figura 2, em relacdo a intengao
de compra, na avalia¢do dos consumi-
dores foi verificada que a maioria dos
provadores compraria o produto (jaca
passa).

Na Figura 2 ¢é apontada que a in-
tengdo de compra dos julgadores para
todas as amostras foi satisfatoria, sen-
do que para a amostra J753 os con-
sumidores apresentaram 35,24% na
categoria Talvez Comprasse/lalvez
ndo Comprasse, 22,9% Possivelmen-
te Compraria e 15,66% Certamente
Compraria. As amostras J109 e J852
para as categorias Possivelmente
Compraria e Certamente Compraria,
com intengdo de compra de 38,53% e
38,52%, respectivamente. O fato dos
julgadores nao treinados, neste estudo,
mostrarem maior intengdo de compra

na soma das categorias (7alvez Com-
prasse/Talvez ndo Comprasse, Pos-
sivelmente Compraria e Certamente
Compraria) para a amostra J753 com
73,8%, se deve a utilizacdo da glicose
que mascara o sabor residual e ajuda
na coloragio da jaca in natura. Os da-
dos da analise sensorial do sorvete de
jaca desidratada estdo apresentados na
Tabela 4.

Pela analise de variancia (ANOVA),
observou-se que houve diferenga sig-
nificativa no nivel de 5% de probabi-
lidade (p<0,05) no atributo de cor, ¢
que as amostras foram caracterizadas
na categoria “gostei regularmente”.
Nos atributos cor, aparéncia, sabor da
fruta caramelizada, dogura e impres-
sdo global, a amostra S510 foi a mais
aceita pelos julgadores, sendo a mais
preferida como intengdo de compra
como pode ser analisado na Figura 3,
na qual pode-se observar o Indice de
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Aceitabilidade (IA) da analise senso-
rial do gelado comestivel adicionado
de jaca desidratada.

Como parte da agua foi removida
por osmose, juntamente com acidos
presentes, produziram-se frutos com
sabor mais suave € mais doce, devido
a incorporagdo de solidos durante a
desidratacdo osmotica seguida da de-
sidratagdo convectiva, favorecendo o
alto indice de aceitabilidade (acima de
70%), em relacdo aos atributos “dogu-
ra” e “cor”. O baixo indice de aceitabi-
lidade observado no atributo “aroma
da jaca” e o “sabor da jaca”, nas trés
amostras, ocorreu devido a retengdo
dos compostos volateis na etapa de
desidratacdo. Segundo Teixeira et al.
(1987), um Indice de Aceitabilidade
igual ou acima de 70%, ¢ indicativo de
que o produto sera bem aceito no mer-
cado consumidor.

Na Figura 4 consta o resultado do
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Tabela 4 - Média dos atributos da analise sensorial do Sorvete (Jaca Desidratada).

AMOSTRAS **8510 _S5386 _S147

ATRIBUTO/AMOSTRA ATRIBUTOS ATRIBUTOS ATRIBUTOS
Cor 7,33 +1,292 7,00 +1,71° 7,28 £ 1,49
Aparéncia 7,00 + 1,482 6,92 £+ 1,78 6,96 + 1,642
Aroma de jaca 6,00 £ 1,482 6,66 + 1,572 6,43 + 1,542
Sabor de jaca 6,61 + 1,59 6,60 £ 1,79 6,68 £ 1,572
Sabor fruta caramelizada 6,79 + 1,472 6,61 + 1,692 6,64 + 1,662
Dogura 7,37 + 1,642 7,191,722 7,32 £1,59
Consisténcia cremosa 6,52 + 2,032 6,84 + 1,902 6,70 + 2,09
Impressao global 7,15 + 1,342 6,92 + 1,562 7,00 + 1,482

abe| etras iguais na mesma coluna nao diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Escala Hedonica: (9) gostei muitissimo, (8) gostei muito, (7) gostei regularmente, (6) gostei ligeiramente, (5) indiferente, (4)
desgostei ligeiramente, (3) desgostei regularmente, (2) desgostei muito, (1) desgostei muitissimo.** amostra S510 (37,5% de

sacarose + 12,5% de glicose); amostra S386 (37,5% de sacarose) e amostra S147(22,5% de glicose).

Figura 3 - indice de aceitabilidade do gelado comestivel.
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Figura 4 - Intengdo de compra gelado comestivel.
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Teste de Intencdo de Compra do Sor-
vete.

Pode-se observar que a intenc¢ao de
compra das amostras S510, S386 e
S147 nas categorias Talvez Comprasse/
Talvez nao Comprasse, Possivelmente
Compraria e Certamente Compraria,
apresentaram resultados de 91,7%,
85,24% e 87,51%, respectivamente,
que os julgadores nao treinados com-
prariam o produto. A aceitabilidade do
produto pode ser uma alternativa para
que possa explorar a polpa de jaca de-
sidratada, composta essencialmente de
fibras e carboidratos, calcio, fosforo,
potassio, magnésio, vitaminas A e C e
do complexo B (CRUZ et al., 2007).
Segundo Moskowistz (1988), a opi-
nido dos consumidores quanto a acei-
tacdo ¢ fator importante no processo de
desenvolvimento ou aprimoramento
de produtos alimenticios e, de acordo
com Meilgaard (1991) o método de
aceitacdo indica o quanto os consu-
midores gostam ou desgostam de um
determinado alimento.

CONCLUSAOQ

Os resultados inerentes ao consu-
mo de jaca desidratada e do sorvete
de jaca desidratada apresentados,
podem ter influéncia no grande po-
tencial para industrializagdo ou até
mesmo a claboragdo de sorvetes,
bolos, farinhas, entre outros pro-
dutos. A desidratacdo osmotica ¢
uma boa alternativa para aumentar
o periodo de conservagdo da jaca
apos sua colheita, por possibilitar
a transformacdo do fruto em um
produto com maior valor agregado,
melhorando a qualidade sensorial,
bem como a redugdo de possiveis
desperdicios.
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