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RESUMO

Considerando a importancia do desenvolvimento de novos produtos e a procura por fontes nutritivas
alternativas com aplicacdo em alimentos mais acessiveis a populacdo em geral, a utilizacdo da semente de
jaca na elaboracdo de farinhas que podem ser empregadas no processamento de diferentes tipos de
produtos sem glaten e ricos em ferro, torna-se uma opcédo viavel para este publico. Desta forma, o presente
estudo foi desenvolvido com o objetivo de elaborar e caracterizar os aspectos fisico-quimicos e
microbiolégicos de produtos alimenticios obtidos a partir da semente e da farinha da semente de jaca. Para
tanto, apés a obtencdo da jaca na feira livre de Cuité/PB, as sementes foram retiradas e utilizadas na
fabricagdo da farinha, a qual foi empregada no processamento de dois produtos: barra de cereal e cookies;
e utilizando-se o caroco cozido, fez-se a elaboragdo de um paté, a partir de técnicas que foram
padronizadas em laboratério. As sementes in natura, a farinha que foi obtida a partir destas e os produtos
foram submetidos as andlises fisico-quimicas e microbiolégicas para caracterizacdo e avaliacdo da
viabilidade de processamento destes produtos como fonte nutritiva. Os resultados obtidos demonstram que
tanto a farinha da semente de jaca como os subprodutos elaborados podem ser caracterizados como
alimentos de boas fontes de nutrientes e que possuem caracteristicas microbiolégicas adequadas,
possuindo fluxograma de processamento aplicavel a populagdo em geral.
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DEVELOPMENT AND CHARACTERIZATION OF FOOD PRODUCTS MANUFACTURED FROM
SEED OF THE JACA

ABSTRACT

Considering the importance of developing new products and the demand for alternative sources of
nutrition with application more accessible to the general population food, using the jackfruit seeds in the
preparation of meals that can be employed in processing different types of products gluten-free and rich in
iron, it becomes a viable option for this audience. Thus, the present study was developed with the objective
to develop and characterize the physical, chemical and microbiological aspects of food products obtained
from seed and flour of the seed jackfruit. For this purpose, after obtaining the jackfruit at the fair free
Cuité/PB, the seeds were removed and used in the manufacture of flour, which was used to process two
products: cereal bar and cookies; and using the seed cooked, there was the development of a pate, from
techniques that have been standardized in the laboratory. The seeds in nature, the flour that was obtained
from these and the products were subjected to physicochemical and microbiological analyzes to characterize
and evaluate the feasibility of processing these products as nutrient source. The results show that both the
jackfruit seed flour as those elaborated by-products can be characterized as good food sources of nutrients
and have appropriate microbiological characteristics, possessing flowchart processing applicable to the
general population.
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