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RESUMO

A casca da jaca madura Artocarpus heterophyllus, frequentemente descartada como residuo agroindustrial,
constitui uma fonte promissora de fibras e carboidratos que pode ser transformada em farinha com potencial
de uso tecnoldgico e nutricional na panificagao. Este trabalho teve como objetivo avaliar o aproveitamento da
casca da jaca madura na forma de farinha para a elaboracdo de pdes, analisando seus efeitos sobre
parametros fisico-quimicos e tecnoldgicos. As cascas foram separadas dos frutos, higienizadas, submetidas a
desidratacdo, trituracdo e peneiramento, resultando em farinha padronizada quanto a granulometria. Foram
elaboradas formulacdes de paes com adigdo da farinha de trigo por farinha de casca da jaca madura nas
proporgoes de porcentagem 5; 7,5; 10; 12,5 e 15, além de um pao controle sem adigdo. As amostras foram
avaliadas quanto a umidade, pH, acidez titulavel, volume especifico, indice de expansdo, comportamento
durante a fermentacao e parametros de cor L, a, b, C e h. Os resultados mostraram que as formulagoes 7,5 e
10 por cento apresentaram volume especifico significativamente superior ao pao controle, indicando que a
adicdo moderada da farinha contribuiu para melhor desenvolvimento da massa e retencao de gases. O indice
de expansao nao apresentou diferencas significativas entre as formulagdes, sugerindo que a estrutura de
gliten nao foi comprometida. Em relagao ao pH, os valores se mantiveram proximos ao controle, embora
algumas formula¢des tenham apresentado variagdes discretas. Ja a analise de acidez tituldvel indicou
estabilidade entre os tratamentos, confirmando que a adigdo da farinha nédo alterou de forma expressiva a
acidez dos pdes. A anadlise instrumental de cor evidenciou mudancas perceptiveis: houve reducao na
luminosidade L, intensificagdo da tonalidade marrom-avermelhada a e elevacao do parametro b,
especialmente em formulacdes com maiores concentragoes da farinha. Essas alteragoes, embora impactem a
aparéncia visual, ndo comprometem a qualidade tecnoldgica do pdo e podem ser consideradas atrativas do
ponto de vista sensorial e mercadoldgico, ja que paes mais escuros sao frequentemente associados a maior
teor de fibras e saudabilidade. Comparando-se a literatura, os resultados corroboram estudos anteriores que
demonstram o potencial de cascas de frutas como ingrediente alternativo na panificacdo, agregando valor
nutricional e funcional. Conclui-se que a farinha da casca da jaca madura pode ser incorporada em até 10
porcento nas formulagdes sem comprometer a qualidade tecnoldgica, trazendo beneficios nutricionais,
reduzindo residuos e promovendo sustentabilidade. Essa aplica¢do valoriza um subproduto abundante e
pouco explorado, representando uma oportunidade inovadora para a industria de alimentos e para a geragao
de novas alternativas de produtos funcionais. Agradego a Unilab pelo financiamento da pesquisa intitulada
Beneficiamento integral da jaca para desenvolvimento da agricultura familiar no Maci¢o de Baturité,
executada entre 01/10/2024 e 30/09/2025, por meio do Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo
Cientifica (Pibic) e Tecnoldgica (Pibiti).
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