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Physicochemical and toxicological quality of flour obtained from the central axis of
jackfruit
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Resumo: A producdo de farinha do eixo central de jaca se apresenta como uma alternativa viavel para o aproveitamento dessa
parte do fruto e sua utilizacdo na industria. O projeto foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias,
Bananeiras-PB pertencente a Universidade Federal da Paraiba. Os frutos foram adquiridos no pomar do CCHSA. As farinhas
foram obtidas a partir da secagem do eixo central em quatro diferentes temperaturas 50, 60, 70 e 80 °C. Foi determinada a
potencialidade toxicoldgica frente Artemia Salina do eixo central e de suas respectivas farinhas bem como sua caracterizacdo
fisico-quimica. O eixo central de jaca ndo apresentou toxicidade assim como as farinhas obtidas a 50, 60 e 70 °C. A farinha do
eixo central obtida a temperatura de 50 °C apresentou os melhores resultados nas analises fisico-quimicas.

Palavras-chave: Determinacdo analitica, subproduto, toxicidade.

Abstract The production of flour from the central axis of jackfruit is presented as a viable alternative to the use of this part of
the fruit and its use in industry. The project was developed in the Humanities Center, Social and Agricultural, Bananeiras-PB
belonging to the Federal University of Paraiba. The fruits were purchased in CCHSA orchard. The flour were obtained by
drying the central axis at four different temperatures 50, 60, 70 and 80 ° C. It was determined the toxicological potential front
Artemia Salina central axis and their respective flours and their physicochemical characterization. The central axis of jackfruit
showed no toxicity as well as the flour obtained at 50, 60 and 70 ° C. The flour the central axis obtained at 50 ° C showed the
best results in physicochemical analyzes.
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INTRODUCAO

A jaqueira (Artocarpus heterophyllus Lam.) é originaria
das florestas tropicais do oeste da India e no Brasil é pouco
consumida (HAQ, 2006) sendo mais popular na regido
Nordeste, comumente encontrada no brejo paraibano, com
grandes picos de producdo no primeiro trimestre do ano,
sendo altamente perecivel, ocasionando grandes perdas pds
colheita, sendo comum o desperdicio em fungdo desta
producdo. Tem-se na secagem para a producdo de farinha
uma alternativa para a utilizagdo do eixo central de jaca como
subproduto alimenticio.

Segundo a Anvisa (BRASIL, 2005), farinhas sdo os
produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais
espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos
e rizomas, podendo sofrer previamente processos
tecnoldgicos adequados considerados seguros para a producéo
de alimentos. A designacdo da farinha deve ser seguida do
nome comum da espécie vegetal utilizada. O produto pode ser
designado “farinha” seguida do nome do vegetal de origem.
As farinhas sdo classificadas em farinha simples: produto
obtido da moagem ou raladura dos gréos, rizomas, frutos ou
tubérculos de uma s6 espécie vegetal e farinha mista: produto
obtido pela mistura de farinhas de diferentes espécies
vegetais. As farinhas devem ser fabricadas a partir de
matérias primas limpas, isentas de matéria terrosa e parasitos.

Especificamente para a farinha do eixo central da jaca
ndo existe legislacdo referente quanto a classificacdo de
acordo ao processo tecnoldgico de fabricacdo, granulometria,
cor e qualidade.

Segundo Loures et al. (1990), inumeras vantagens
socioeconbmicas surgem em decorréncia da utilizacdo de
farinha, diferente da proveniente do trigo, em pédo e produtos
do tipo biscoito e macarrdo. Dentre as vantagens referidas
incluem-se: o estimulo a agricultura e a industria nacionais e a
criagio de empregos em areas rurais e industriais (GUSMAO,
2011).

Uma das formas de aproveitamento de subprodutos da
inddstria alimenticia é a elaboragdo de farinha. A qualidade
das farinhas pode ser avaliada por diversas caracteristicas
como umidade, material mineral, lipidios, proteinas e
biocompostos, como fendlicos totais e antocianinas
(CIACCO; CHANG, 1986).

A viabilidade técnica e econdmica do uso de farinhas
mistas em alimentos ja foi amplamente demonstrada e
empregada na inddstria (TSEN, 1976). Farinhas, ricas em
fibra, estdo sendo utilizadas na elaboracdo de produtos de
panificacdo e massas alimenticias, ampliando a oferta de
produtos com elevado teor de fibra, tanto para os
consumidores sadios quanto para aqueles que apresentam
algumas doencas cronicas ndo transmissiveis (GUIMARAES
et al., 2007). Atualmente estuda-se a adi¢do da farinha da
semente de jaca no preparo de biscoitos, doces e paes, como
fonte alternativa de carboidratos (RODRIGUES et al., 2004).

Baliga et al. (2011) revisaram as propriedades fito
guimicas, nutricionais e farmacoldgicas das cascas, raizes,
folhas e frutos de Artocarpus heterophyllus usados em
sistemas tradicionais e na medicina caseira. Estudos pré-
clinicos demonstraram que a jaca possui propriedades
antioxidante, anti-inflamatdria, antibacteriana,
anticariogénica, antifungica, antineoplésica, hipoglicemiante,
dentre outras.

O objetivo deste trabalho foi estudar a caracterizacéo
fisico-quimica e o potencial toxicolégico do eixo central de
jaca e suas respectivas farinhas.

MATERIAL E METODOS

As farinhas foram obtidas a partir da secagem do eixo
central de jaca nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C em
estufa de renovacdo e circulagdo de ar, as amostras foram
trituradas com o auxilio de um moinho de facas até atingirem
aspecto pulverulento semelhante a farinha para a realizagéo
das determinacGes analiticas e toxicologicas.

As determinacdes fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratério de Anélise Fisico-quimica pertencente ao Centro
de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias da Universidade
Federal da Paraiba, sendo avaliados os seguintes parametros:

» pH: O pH foi obtido pelo método potenciométrico,
calibrando-se o potenciémetro através das solucdes tampédo
(pH 4,0 E 7,0) a 20 °C.

» Acidez titulavel (% é&cido citrico): foi medido 5 g de
amostra, homogeneizado em 45 ml de agua destilada. A
solugdo contendo a amostra foi titulada com NaOH 0,1N até
atingir o ponto de viragem do identificador fenolftaleina,
confirmado pela faixa de pH do indicador de 8,2. A acidez
titulavel foi expressa como porcentagem de acido citrico no
eixo central de jaca equivalente a quantidade de NaOH 0,1N
gasto na titulacdo (RYAN e DUPONT, 1973).

» Teor de vitamina C: A vitamina C foi estimada por
titulagdo, utilizando-se 5mL/ou g de amostra acrescido de 45
ml de acido oxalico 0,5% e titulado com solucéo de Tillmans
até atingir colorag&o rosa (BRASIL, 2008).

» Umidade (%): O percentual de umidade foi
determinado por meio de secagem em estufa a 100 £ 5 °C por
24 horas (BRASIL, 2008).

» Cinzas (%): Foi determinada pela incineracdo da
amostra em mufla a 550 °C até as cinzas ficarem brancas ou
ligeiramente acinzentadas (BRASIL, 2008).

> Proteinas (%): Teor de nitrogénio total das amostras
foi determinado pelo método de Micro-Kjeldahl, utilizando-se
o fator de conversdo genérico 6,25 para transformagéo do teor
quantificado em proteina (BRASIL, 2008).

» Lipideos (%): Foi determinado pelo método de
Soxhlet, baseando-se na extracdo dos lipideos em gorduras e
substancias gordurosas, que sdo definidos como componentes
do alimento que sdo insoliveis em &gua e sollveis em
solventes organicos, tais como éter etilico, éter de petréleo,
acetona, cloroférmio, benzeno e élcoois. Conforme descrito
por Brasil (2008).

» Carboidratos (%): O teor de -carboidratos foi
calculado pela diferenca entre 100% e a soma das
percentagens de umidade, proteina, lipideos e cinzas
(BRASIL, 2008).

As andlises toxicoldgicas frente Artemia Salina foram
realizadas no Laboratorio de Tecnologia de Sementes do
CCHSA, Campus de Bananeiras. Utilizando o método do
bioensaio composto de Artemia Salina baseado na técnica
descrita por Meyer et al. (1982), onde consistiu em:

» Incubagdo: Em um recipiente foram adicionados 500
mL de solucdo de &gua do mar. O recipiente foi
acondicionado préximo de uma incubadora iluminada por
uma lampada fluorescente e adicionado 0,2 g de cistos de
Artemia Salina, mantendo a 4gua em agitacdo constante com
0 auxilio de uma bomba de aquario para a aeragéo.
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» Exposicdo: Apbés o periodo de incubagdo, 0s
organismos-testes (nduplios de Artemia) foram expostos as
amostras do eixo central da jaca in natura e em forma de
farinha por 24 h, sendo utilizados tubos de ensaio, cada um
contendo 10 nauplios de Artemia Salina, previamente
selecionados. Os testes foram feitos em triplicata para cada
concentracdo de cada composto. Foi determinada a faixa de
concentracdo a ser testada, buscando sempre a maior
concentracdo em que se observasse 100% de mortalidade e a
menor concentracdo em que se deflagrasse 0% de
mortalidade. As demais concentra¢cdes foram distribuidas
dentro desse limite (VEIGA et al., 1989), de modo a obter a
DLsy (dose letal para 50% da populagdo) do composto
testado.

» Contagem: Apds 24 h de exposicdo, foi feita a
contagem de nauplios vivos e mortos, sendo considerados
vivos todos aqueles que apresentarem qualquer tipo de
movimento quando observados préximos a uma fonte
luminosa. Os resultados foram submetidos ao tratamento
estatistico utilizando o programa estatistico Bio Stat 2009,
efetuando-se a analise PROBIT, o qual forneceu os valores de
DLx.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste toxicoldgico realizado no eixo
central de jaca in natura estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Valores de DLs, calculados para o eixo central de
jaca e suas farinhas com os respectivos limites de confianga.
Material vegetal DLso (ug mL™)
Eixo central de 2.505 (limite inferior 1.654,6758 -
Jaca limite superior 356,4403)
Dose Letal (DLsg)

Nguta et al. (2011) trabalhando com extratos aquosos e
extratos organicos, constatou que valores de DLs, menores
que 100 pg (mL) * foram considerados de alta toxicidade,
DLs, entre 100 e 500 pg (mL) ™ considerados como sendo
moderadamente téxicos, DLs, entre 500 e 1000 upg (mL) ™
apresentaram fraca toxicidade e DLs, acima de 1000 pg (mL)
"1 foram considerados n&o at6xico. Com base em Nguta et al.
(2011) é considerado que o eixo central de jaca ndo é toxico
por ter apresentado valores de DL, acima de 1000 pg (mL) ™.

Os resultados obtidos do teste toxicoldgico nas farinhas
do eixo central de jaca em diferentes temperaturas estdo
representados na Tabela 2.

Tabela 2. Valor de DLs, calculados para farinha do eixo centra de jaca em diferentes temperaturas com respectivos limites de

confianca.

Amostra

DLso (g mL) ™

Farinha a 50 °C
Farinha a 60 °C
Farinha a 70 °C
Farinha a 80 °C

1.721 (limite inferior 914,994 - limite superior 2.528,419)
1.171 (limite inferior 648,7162 - limite superior 1.694,2552)
1.390 (limite inferior 193,2003 - limite superior 10.006,8801)

939 (limite inferior 536,6682 - limite superior 1.343,2444)

Dose Letal (DLsg)

As farinhas obtidas nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C
apresentaram valores de DLs, acima de 1000 pg (mL)™ sendo
consideradas atdxicas, apenas a farinha obtida a temperatura
de 80 °C apresentou valor entre 500 e 1000 pg (mL)™
considerado um nivel de fraca toxicidade. Possivelmente na
temperatura de 80 °C que apresentou uma fraca toxicidade,
pode ser atribuido a concentracdo de compostos quimicos
com o aumento da temperatura que influencia diretamente
nesse aspecto, como explicam Pereira et al. (2015) estudando
a toxidade em plantas condimentares, ressalta que o potencial
toxico das substancias estda ligado principalmente a sua
composi¢do quimica sobretudo nas proteinas e compostos
fendlicos.

Lopes et al. (2015) analisaram a toxicidade de sementes
e vagens de Lupinus lanatus, observou valores de DLs, de
1712,91 pg (mL)™ para as sementes e de 1352 pg (mL)™* para
as vagens, portanto ndo apresentaram efeitos toxicos.

Na realizacdo de analises de toxicidade com extrato de
Spondia mombin L., Luz (2014), observou valores de DLs, de
4825 + 36,1 e 383,2 + 34,1 ug (mL)™ para 24 e 48 horas,
respectivamente, assim o extrato de S. mombim pode ser
considerado que apresenta uma toxicidade alta.

Oliveira (2014) trabalhando com analise em o6leos
essenciais de Trattinnickia burserifolia, o 6leo apresentou
valor de DLsy mais toxico para o periodo chuvoso (45,28
mg/mL) em relacdo ao periodo seco (86,07 mg/mL).
Valorem bem abaixo dos encontrados no presente trabalho.

Na Tabela 3 encontram-se 0s dados resultantes das
analises fisico-quimicas realizadas no eixo central da jaca.

Souza (2008) analisando a polpa de jaca encontrou valores
médios de proteina (0,77%), lipideos (0,3%), umidade
(75,39%), pH (4,82), resultados inferiores aos encontrados
neste trabalho (Tabela 3), tal fato pode ser associado
principalmente as condi¢des edafoclimaticas da produgdo
desse vegetal que influencia diretamente na sua qualidade,
contudo o mesmo autor constatou valores superiores para
carboidratos (19,63%), cinzas (3,71%) e acidez titulavel
(1,04%), aos constatados neste trabalho, valores estes que
estdo diretamente associados a nutricio do vegetal.
Corroborando com este estudo Godoy, Matos e Santos (2011)
e Lemos et al. (2012) obtiveram valores médios de umidade
de 81,68% e pH de 5,11 para a variedade de jaca mole.

Tabela 3. Valores médios e desvio padrao das caracteristicas
fisico-quimicas do eixo central de jaca.
Eixo central de jaca
Determinagdes analiticas

Proteina (%) 1,73+0,09
Lipideos (%) 0,84 + 0,03
Carboidratos (%) 14,85 + 0,04
Cinzas (%) 1,50 + 0,04
Umidade (%) 81,08 £ 0,18
pH 5,38+0,14
Acidez titulavel (%) 0,26 £ 0,00
Vitamina C mg (100 g)™ 2,16 + 0,33
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Foram realizadas as determinagdes quimicas a partir das
farinhas obtidas do eixo central de jaca em 4 temperaturas
diferentes.

Foi observado efeito significativo (P < 0,05) em func¢éo
do aumento de temperatura para a farinha do eixo central de
jaca (Figura 1), o melhor ajuste se deu ao modelo linear, onde
§ = - 0,040x + 10,228, x* = 0,008, R? = 0,989.

Figura 1. Teor de proteina em farinha do eixo central de jaca,
obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha central
é a funcdo ajustada, as linhas externas continuas definem a
faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas tracejadas
definem a faixa de predicdo dos pontos experimentais (com
95,4% de confianca).
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A farinha do eixo central da jaca apresentou valores de
proteina variando entre 6,99 e 8,17% (Figura 1) pode-se
observar uma reducdo no teor de proteinas em fungdo do
aumento da temperatura, comportamento comum na producéo
de farinha em elevadas temperaturas, sabendo-se que boa
parte das proteinas se degradam com a elevacdo da
temperatura como explicam Bobbio e Bobbio (1995), que as
proteinas quando submetidas ao tratamento térmico sofrem
mudancas nas suas propriedades, sendo destruidas
principalmente as propriedades fisiolégicas. Valores
semelhantes foram encontrados por Prette (2012), onde
trabalhando com aproveitamento de residuos de jaca
encontrou valores que variaram entre 5,76 e 7,41% em
diferentes temperaturas.

Pereira et al. (2010) trabalhando com farinha da
entrecasca de melancia obteve valores médios de 10,95% para
teor de proteinas, resultados acima dos encontrados no
presente trabalho, tal fato pode ser atribuido a natureza
guimica do material in natura utilizado para a producéo de
farinha. Queiroz et al. (2015) estudaram a composicéo fisico-
quimica das farinhas da casca e sementes de lichias, obtendo
valores médios de proteinas de 10,08% para a farinha da
casca e de 5,33% para a farinha da semente.

Observou-se significancia (P < 0,05) para o percentual
de lipideos em farinha do eixo central de jaca (Figura 2) em
funcdo da elevacdo de temperatura, apresentando o melhor
ajuste para o modelo linear, onde § = - 0,017x + 7,104, * =
0,016, R* = 0,901.

O percentual de lipideos do eixo central da jaca
apresentou reducdo em funcdo do aumento da temperatura,
esse fato pode ser associado a oxidagdo lipidica pelo aumento
da temperatura (Figura 2).

Figura 2. Teor de lipideos em farinha do eixo central de jaca,
obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha central
é a fungdo ajustada, as linhas externas continuas definem a
faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas tracejadas
definem a faixa de predicdo dos pontos experimentais (com
95,4% de confianca).
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Santos (2009), Silva et al. (2011) trabalhando com
secagem e caracterizacdo de farinhas de semente de jaca e
semente de abobora obtiveram os valores médios de 8,9 e
35,6% respectivamente, Borges (2006) também trabalhando
com sementes de abobora e jaca em duas temperaturas
encontrou valores de 37,2 e 0,8% a 60°C e de 36,3 e 1,13% a
70 ° respectivamente, valores esses que se distinguem aos
obtidos neste trabalho (Figura 2), essas diferencas podem ser
atribuida pela diversidade na natureza da matéria prima e 0s
métodos utilizados na obtencdo da farinha e secagem do
produto.

Observou-se efeito significativo (P < 0,05) para o
percentual de carboidratos na farinha do eixo central de jaca
(Figura 3) em funcdo do aumento da temperatura, o modelo
linear foi o que apresentou melhor ajuste, onde y = - 0,089x +
63,808, x* = 1,037, R? = 0,795.

Figura 3. Teor de carboidratos em farinha do eixo central de
jaca, obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha
central é a funcdo ajustada, as linhas externas continuas
definem a faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas
tracejadas definem a faixa de predicdo dos pontos
experimentais (com 95,4% de confianca).
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O percentual de carboidratos na farinha do eixo central

de jaca apresentou variagdo, aumentando o seu percentual até

a temperatura de 70 °C, com uma diminuigdo progressiva ao
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aumentar a temperatura para 80 °C, podendo ter sido
ocasionado pela conversdo e/ou consumo desses carboidratos
em agUcares, variando de 68,3 a 70,9% (Figura 3). Ferreira

e Pena (2003), Coérdova et al. (2005), Ferreira (2013),
Vicentini (2015) trabalharam com caracterizagdo fisico-
quimica das farinhas de semente de chia, casca do maracuja,
pupunha e semente de jaca e obtiveram resultados de 64,7,
55,9 14,9, 45,1% e respectivamente, valores inferiores aos
encontrados na farinha do eixo central de jaca (Figura 3).

Foi observado efeito significativo (P < 0,05) para o
percentual de cinzas na farinha do eixo central de jaca (Figura
4) em funcdo do aumento da temperatura, apresentando o
melhor ajuste para o modelo polinomial, onde § = 18,221 -
0,245x + 0,001x2, %* = 0,308, R? = 0,308.

Figura 4. Teor de cinzas em farinha do eixo central de jaca,
obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha central
é a funcdo ajustada, as linhas externas continuas definem a
faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas tracejadas
definem a faixa de predicdo dos pontos experimentais (com

95,4% de confianca).
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Os percentuais de cinzas na farinha do eixo central de
jaca variaram em funcdo do aumento da temperatura, com
uma elevacédo até 60 °C, reduzindo-se até 70 °C e voltando a
aumentar na 80 °C, foram obtidos valores que variaram entre
9,58 e 10,48% (Figura 4). Resultados condizentes foram
encontrados por Barroso et al. (2010), trabalhando com
elaboracdo de cookies utilizando farinha de talo de couve
(FTC) e farinha de talo de espinafre (FTE) obtidas por
secagem em estufa ventilada a 65 °C, constataram a
quantidade de cinzas de 10,8% para a FTC e 15,4% para a
FTE. Resultados inferiores foram analisados por Perez e
Germani (2007), trabalhando com elaboragdo de biscoitos
com niveis crescentes de farinha de berinjela (10, 15 e 20%),
observaram o aumento do teor de cinzas com o incremento
das proporcoes de farinha de berinjela, onde os biscoitos 1, |1
e Il obtiveram os valores de cinzas de 1,8, 2,1 e 2,6%
respectivamente.

Foi observado efeito significativo (P < 0,05) para o
percentual de umidade nas farinhas do eixo central de jaca
(Figura 5) em funcdo do aumento de temperatura, onde o
melhor ajuste se deu ao modelo linear, com ¥ = - 0,023x +
8,129, ¥* = 0,120, R* = 0,704.

O teor de umidade na farinha do eixo central de jaca
diminuiu a medida que a temperatura se elevou, tendo um
pequeno ganho de umidade a temperatura de 80 °C, que pode
ter sido ocasionado em fungdo do armazenamento da amostra

durante o periodo de analise, os valores obtidos variaram de
6,16 a 6,96% de umidade (Figura 5), valores inferiores aos
15% de umidade estabelecidos pela legislagdo em vigor
(BRASIL, 1978).

Figura 5. Teor de umidade em farinha do eixo central de
jaca, obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha
central é a funcdo ajustada, as linhas externas continuas
definem a faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas
tracejadas definem a faixa de predicdo dos pontos
experimentais (com 95,4% de confianca).
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Corroborando com este trabalho Rodrigues et al. (2011)
trabalhando com obtencdo de farinha de yacon em estufa com
circulacdo de ar a 60°C obteve 6,9% de teor de umidade e
Prette (2012) trabalhando com aproveitamento de residuos de
jaca, elaborou dois tipos de farinha por secagem em secador
de conveccdo forcada de ar quente a 50 °C, os resultados
variaram entre 6,7 e 8,3% de teor de umidade. Resultados
superiores foram encontrados por Santos (2009) trabalhando
com caracterizacdo fisico-quimica da farinha de semente de
jaca, encontrou valores de 9,2% de umidade.

Observou-se efeito significativo (P < 0,05) para a
farinha do eixo central de jaca (Figura 6) em fungdo do
aumento de temperatura, apresentando o melhor ajuste para o
modelo linear, onde § = - 0,005x + 5,508, ¥* = 0,002, R? =
0,879.

Figura 6. Valores de pH em farinha do eixo central de jaca,
obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha central
é a funcdo ajustada, as linhas externas continuas definem a
faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas tracejadas
definem a faixa de predicdo dos pontos experimentais (com
95,4% de confianca).
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O pH apresentou uma reducéo em func¢éo do aumento da
temperatura, se mantendo na faixa de 5,06 a 5,21 (Figura 6),
bem préximo ao pH do material in natura que foi de 5,38
(Tabela 3), resultado condizente foi encontrado por Portela
(2009) ao analisar a farinha da entrecasca da melancia com o
endocarpo encontrou um valor para o pH de 5,23 e também
por Borba (2005) e Borges, Pereira e Lucena (2009)
trabalhando com caracterizacdo da farinha de banana verde e
farinha de batata doce encontraram o valores médios de pH de
5,30 e 5,7 respectivamente. Comportamento desejavel, haja
vista que o pH &cido inibe o crescimento microbioldgico,
influenciando no periodo de vida util da farinha.

Foi observado efeito significativo (P < 0,05) para o
percentual de acidez titulavel nas farinhas do eixo central de
jaca (Figura 7) em funcdo do aumento da temperatura, tendo
como melhor ajuste o modelo polinomial, com § = 7,539 -
0,183x + 0,001x?, 2 = 0,0004, R? = 0,995.

Figura 7. Teor de acidez titulavel (% &cido citrico) em
farinha do eixo central de jaca, obtida nas temperaturas de 50,
60, 70 e 80 °C. A linha central é a funcdo ajustada, as linhas
externas continuas definem a faixa com 95,4% de confianca e
as linhas externas tracejadas definem a faixa de predicdo dos
pontos experimentais (com 95,4% de confianca).
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A acidez titulavel (AT) apresentou uma redugdo nos
teores em funcdo do aumento da temperatura até 70 °C com
valores variando de 1,66 a 1,92% e chegando até 1,98% na
temperatura a 80 °C (Figura 7), comportamento contrério foi
observado por Pereira (2016) onde, trabalhando com obtengao
de farinha de brotos de palma, constatou uma elevagdo dos
teores de AT com o aumento da temperatura de secagem,
obtendo valores em torno de 0,1 a 0,9%. Segundo Azevédo et
al. (2008), o teor de AT determina a qualidade da farinha, no
caso da farinha de trigo quanto maior a acidez menor sera sua
qualidade, trabalhando com farinha da casca de manga o valor
médio encontrado foi de 1,92% de AT, sendo considerados
bons os indices de acides determinados neste trabalho. Teores
elevados de AT foram encontrados por Carvalho (2004)
trabalhando com a caracterizacdo da farinha de semente de
cupuacu, encontrou o valor de 22,93 meq de NaOH/100g para
acidez titulavel.

Observou-se efeito significativo (P < 0,05) nos teores de
vitamina C (4cido ascorbico) da farinha do eixo central
(Figura 8) que variaram em funcdo do aumento da
temperatura, onde o modelo linear foi o que apresentou
melhor ajuste, em que ¥ = 0,373x — 6,919, xz = 4,436, R? =
0,940.

Figura 8. Teor de vitamina C em farinha do eixo central de
jaca, obtida nas temperaturas de 50, 60, 70 e 80 °C. A linha
central é a funcdo ajustada, as linhas externas continuas
definem a faixa com 95,4% de confianca e as linhas externas
tracejadas definem a faixa de predicdo dos pontos
experimentais (com 95,4% de confianca).
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Houve uma elevagdo no teor de vitamina C em funcéo
do aumento da temperatura, variando entre 12,35 a 22,62 mg
(100g) * (Figuram 8), valores superiores ao obtido no
material in natura (Tabela 3). De acordo com Pereira (2016) é
notorio a elevagdo desse parametro em forma de farinha,
quando comparado com a matéria vegetal, essa discrepancia
pode ser atribuida pela concentracdo desta vitamina com o
processo de obtencdo da farinha, visto que, a vitamina C
encontra-se dispersa no suco celular e quando a secagem é
feita de forma brusca cria uma camada especa que evita a
perda/degradacdo dessa vitamina. Também podendo ser
atribuida a concentracdo da mesma em forma de farinha
quando comparado com o material in natura, com a
diminuigdo do teor de agua.

A mesma tendéncia foi observada por Prette (2012)
analisando os resultados da secagem convectiva de residuos
de jaca obteve farinhas em que os valores de vitamina C
variaram de 117,43 a 171 mg g™, elevando-se em funco do
aumento da temperatura.

CONCLUSOES

A farinha do eixo central de jaca mostra-se como
potencial para a utilizacdo na tecnologia de panificagdo, em
funcdo da sua qualidade fisico-quimica, a temperatura de 50
°C foi a que apresentou os melhores parametros fisico-
quimicos validados. N&o foi observado efeito toxico para o
material in natura e as farinhas obtidas nas temperaturas de
50, 60 e 70 °C.
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