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Semente

Dentre as espécies nativas do Cerrado esta o jatoba, uma leguminosa arbérea que possui um fruto,
em que sua polpa farinacea apresenta forte potencial para o enriquecimento de preparacdes.
Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas do fruto de jatoba-do-cerrado (Hymenaea
stigonocarpa Mart.), e as caracteristicas fisico-quimicas e composi¢do centesimal na polpa,
semente e casca do fruto. A polpa do jatoba foi homogeneizada e denominada de Farinha da
Polpa (FP). As sementes e as cascas do jatoba foram maceradas e reduzidas e, em seguida, foram
trituradas em liquidificador industrial, obtendo-se as farinhas denominadas de Farinha da Semente
(FS) e Farinha da Casca (FC). Foi avaliado as varidveis biométricas das sementes e dos frutos do
jatobd. Os resultados obtidos validam a possibilidade da FP e FS serem utilizadas como
ingrediente no enriquecimento proteico de alimentos, por apresentar quantidade expressiva desse
componente. Além disso, a FP e FC apresentaram potencial de aplicacdo em alimentos que
contenham baixo teor de fibras, pois exibiram resultados expressivos para fibra bruta (17,82 e
38,55%, respectivamente). Todas as partes analisadas do fruto obteve fontes consideraveis de
nutrientes, possibilitando a sua utilizagcdo na elaboracdo de novos produtos alimenticios, pois
apresentaram elevados teores de proteinas, carboidratos e fibras.
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Among the native species of the Cerrado is the jatobd, a tree legume that has a fruit, in which its
flour pulp has strong potential for enriching preparations. The objective was to evaluate the
physical characteristics of the fruit of jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.), And the
physical-chemical characteristics and centesimal composition in the pulp, seed and skin of the
fruit. The jatoba pulp was homogenized and called Pulp Flour (FP). The seeds and husks of the
jatoba were macerated and reduced and then crushed in an industrial blender, obtaining the flours
called Seed Flour (FS) and Shell Flour (FC). The biometric variables of the seeds and fruits of the
jatoba were evaluated. The results obtained validate the possibility of FP and FS being used as an
ingredient in the protein enrichment of foods, due to the significant amount of this component. In
addition, FP and FC showed potential for application in foods that contain low fiber content, as
they showed expressive results for crude fiber (17,82 and 38,55%, respectively). All the analyzed
parts of the fruit obtained considerable sources of nutrients, enabling their use in the preparation
of new food products, as they presented high levels of proteins, carbohydrates and fibers.
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INTRODUCAO

O Cerrado é o segundo maior bioma do Brasil e da
América do Sul, perdendo em extensdo somente para a Floresta
Amazbnica. O uso da biodiversidade nativa do cerrado tem
grande importancia para populacBes rurais, e seu manejo
sustentavel possui grande potencial para se tornar elemento
estratégico a conservagdo dos ecossistemas (CARDOSO, 2011).
Diversas arvores nativas do Cerrado produzem frutos cujas
caracteristicas sensoriais sdo altamente apreciadas pela
populacdo. Esses frutos exercem importante papel econémico,
visto que contribuem, através da producédo de subprodutos como
farinhas e biscoitos por exemplo, para a geracdo de renda
(REIS, SCHMIELE, 2019; COHEN, 2010).

Gracas a sua localizacdo geografica e extensdo, o Cerrado
conta com uma ampla diversidade de vegetais que possuem
potencial de utilizagdo para diversos fins, inclusive para uso na
dieta humana. As fruteiras nativas ocupam lugar importante no
ecossistema do Cerrado e seus frutos, que sdo comercializados
em feiras na regido, apresentam boa aceitacdo popular
(ARRUDA et al., 2015; MACIEL et al., 2016). Os mesmos
oferecem sabores Unicos e elevados teores de aclcares,
vitaminas, proteinas e sais minerais, podendo ser consumidos in
natura ou na forma de sucos, licores, sorvetes e geleias
(SOUSA et al., 2012).

Dentre as espécies nativas do Cerrado esta o jatoba, uma
leguminosa arboérea que possui um fruto com comprimento
entre 6 e 18 cm e didmetro de 3 a 6 cm; sua polpa farinacea, de
cor creme, envolve de 3 a 6 sementes; sua arvore é uma espécie
tropical que mede de 4 a 6 metros de altura, sendo mais
encontrada em terreno seco, muitas vezes, de pouca fertilidade.
A polpa farinacea do jatobd apresenta forte potencial para o
enriquecimento de preparagdes que utilizam farinhas, tais como
bolos, pées e biscoitos (SILVA, 2013).

Pesquisas demonstram o potencial nutricional da farinha
do jatoba na utilizacdo do desenvolvimento de formulagdes,
para substituir a farinha de trigo, visando incluir na dieta de
individuos saudaveis e pessoas com doengas cronicas, como
diabéticos (MACIEL et al., 2016; RAMOS et al., 2018; SILVA
et al., 2019). Além disso, sua composi¢cdo nutricional tem
despertado interesse por apresentarem excelentes propriedades
que as tornam importantes no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios e farmacéuticos (MENEZES FILHO et
al., 2019).

Diante disto, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas
do fruto de jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.),
as caracteristicas fisico-quimicas e composi¢do centesimal da
polpa, semente e casca do fruto.

MATERIAL E METODOS

Obtencao dos frutos

Os jatobas-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.)
foram colhidos em fase de maturidade fisiolégica com
coloracdo da casca uniforme, marrom escuro, sem fissuras,
integros, no municipio de Unido, Piaui, Brasil (regido
Nordeste), que também faz parte do cerrado, latitude 04° 35’
09” S, longitude 42° 15° 517 W, altitude 52 m, area 1182, 2
Km? e transportados em transporte préprio dos autores, em

caixas térmicas, até a cidade de Limoeiro do Norte, Cear,
Brasil. Em seguida, foram encaminhados ao Laboratério de
Processamento de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), campus
Limoeiro do Norte, onde foram lavados em agua corrente e em
seguida sanitizados com solugdo clorada na concentragédo de 50
ppm por 15 minutos.

Obtencéo das farinhas

Foram processados ao todo 20 frutos de jatobas-do-
cerrado, retirando as cascas com martelo de ago inox, para
remover a polpa e semente, sendo que cada parte do fruto foi
reservada em béquer de plastico com capacidade de 1 L. As
polpas foram separadas das sementes, com auxilio de uma faca,
e homogeneizada em liquidificador doméstico (Mallory,
Tornado-B91201262), por aproximadamente 15 minutos,
obtendo assim a Farinha da Polpa, denominada de FP. As
sementes e as cascas foram maceradas com auxilio de um
martelo e posteriormente trituradas em liquidificador industrial
(Metalirgica VISA LTDA-LQ25) por aproximadamente 15
minutos e peneiradas em peneira n° 60, com 250 um de
abertura, obtendo-se as farinhas denominadas de Farinha da
Semente = FS e Farinha da Casca = FC.

Caracterizacao fisica do fruto

Na Biometria, mediu-se o comprimento, largura e
espessura do fruto inteiro e de sua semente, utilizando um
paquimetro (Stehmeyer-FMS), sendo os resultados expressos
em mm para cada parametro biométrico. As medidas foram
realizadas em sextuplicata.

Para determinar o rendimento, pesou-se o fruto inteiro, a
casca, a polpa e a semente, em balanca analitica (BEL
Engineering-M214A). O rendimento foi realizado em
sextuplicata.

Caracterizacao fisico-quimica das farinhas

Foram realizadas andlises fisico-quimicas das farinhas da
casca, polpa e semente do jatoba-do-cerrado, onde foram
determinados: pH em potencidmetro de bancada (Lucadema,
Luca-210) previamente calibrado com soluges tampéo de pH
4,0 e 7,0, com 10 g da amostra diluida em 100 mL de agua
destilada; sélidos solGveis, com 10 g da amostra diluida em 100
mL de agua destilada e, posteriormente o diluido filtrado em
algoddo e realizado a leitura em refratdmetro digital de bancada
(Abbe Refratometer, Optronics-WYA-1S), os resultados foram
expressos em °Brix; acidez titulavel por titulagdo (utilizando 10
g de amostra) com solucdo de NaOH (0,1M) e fenolftaleina
(1%) como indicador e os resultados expressos em % de acido
citrico. Estas andlises foram realizadas em triplicata, de acordo
com os métodos descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinacdo de vitamina C foi realizada em triplicata,
por método titulométrico, de acordo com Strohecker e Henning
(1967), utilizando 5 g da amostra e os resultados expressos em
mg.100 g de é&cido ascorbico.

Caracterizacao centesimal das farinhas

As anélises de composicdo centesimal (realizadas em base
seca) foram: Matéria seca (g.100 g %) por meio da secagem em
estufa com circulacdo de ar a temperatura de 105 °C até peso
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constante; Proteinas (g.100 g) estimada com base no teor total
de nitrogénio, determinado pelo método de Micro-Kjeldahl,
usando fator de conversdo de 6,25; Cinzas (g.100 g*) por
incineracdo em mufla a 550 °C; Lipidios (g.100 g*) em
equipamento de refluxo (extrator tipo Soxhlet) com solvente
hexano, durantes seis horas. As anélises foram realizadas em
triplicata, conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Determinou-se o teor de fibra bruta em triplicata, através
da digestdo da amostra em solucéo de H.SO4 por 40 minutos,
seguida de NaOH por mais 40 minutos, de acordo com a
Association of Official Analytical Chemists (2000).

Carboidrato (g.100 g) por diferenca = 100 — (umidade +
cinzas + proteinas + lipideos) — fibras; Valor caldrico total
(VCT) em Kcal.100 g foi calculado pela soma dos resultados
das multiplicag@es dos valores encontrados de proteina, lipidios
e carboidrato total (por diferenca, incluindo as fibras) pelos seus
respectivos fatores de conversdo de Atwater (4, 9 e 4 kcal), de
acordo com o seguinte calculo: VCT® = (Proteina x 4) +
(Carboidratos x 4) + (Lipidios x 9). As analises foram
realizadas em ftriplicata, conforme metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Analise estatistica

Foram verificados o0s pressupostos de normalidade
(Shapiro-Wilk) e homogeneidade (Bartlett) das variaveis, todas
as varidveis estudadas apresentaram distribuicdo normal e
homogeneidade. Foi utilizado a Analise de Variancia seguido
de pos-teste pelo teste de Tukey, com a comparagdo entre 0s
pares de médias (p<0,05). O software estatistico utilizado para
as analises foi o programa estatistico R, verséo 3.5.0 (R CORE
TEAM, 2018). Quando aplicado, os dados das analises de
caracterizacdo biométrica e rendimento foram tratados como
média e desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisica do fruto

Pode ser observado que o fruto do jatoba-do-cerrado
apesentou um maior comprimento, largura e espessura,
respectivamente (Figura 1). Com caracteristicas alongadas,
apice arredondado ou levemente retuso, base arredondada e
margem inteira ou levemente ondulada.

Figura 1. Fruto inteiro do jatoba-do-cerrado (Hymenaea
stigonocarpa Mart.) proveniente do municipio de Unido, Piaui.

Fonte: Autores (2016).

As sementes (Figura 2) também apresentaram 0 mesmo
comportamento do fruto do jatoba-do-cerrado, apresentando um
maior comprimento, largura e espessura, respectivamente.
Cunha-Silva et al. (2012) em sua pesquisa quanto a forma, as
espécies estudadas apresentaram sementes com forma
predominantemente achatadas, além de sementes elipsoides,
oblongas e arredondadas, semelhantes aos dados encontrados no
presente estudo, nas mesmas caracteristicas.

Figura 2. Semento do fruto inteiro do jatoba-do-cerrado
(Hymenaea stigonocarpa Mart.) proveniente do municipio de
Unido, Piaui.

Fonte: Autores (2016).

A Figura 3 mostra a parte interna do fruto do Jatobd, sua
polpa, apresentando fruto em formato de vagem, com casca
amadeirada marrom escura e polpa de cor amarela creme. Dias
et al. (2013) descreve que o sabor e aroma do fruto é
adocicado, suas sementes sdo achatadas e de cor marrom
escura, caracteristicas fisicas de acordo com o encontrado na
caracterizacdo do fruto do presente trabalho.

Figura 3. Fruto inteiro do jatoba-do-cerrado (Hymenaea
stigonocarpa Mart.), apresentando sua polpa proveniente do
municipio de Unido, Piaui.

Fonte: Autores (2016).

Os valores biométricos encontrados no presente trabalho
(Tabela 1) foram superiores aos avaliados por Dias et al. (2013),
gue obteve médias do fruto de 9,34 cm para 0 comprimento;
4,68 cm para a largura e 4,11 cm para a espessura. Os mesmos
autores também analisaram a semente do fruto, e obtiveram
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valores de 2,32; 1,98 e 1,11 cm para comprimento, largura e
espessura, respectivamente.

Tabela 1. Caracterizacdo biométrica (média + DP)! do fruto
Jatoba-do-Cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.).

Comprimento Espessura

Amostras Largura (mm)

(mm) (mm)
Fruto inteiro  53,53+8,77 131,97 £10,47 23,46 £9,02
Semente 19,99+ 1,44 26,80+153 1422+149

(Y Média de seis repeticdes + desvio padréo.

Cunha-Silva et al. (2012), analisaram as caracteristicas
fisicas do jatoba, e encontraram média de 25,7 mm de
comprimento; 18,7 mm de largura e 11,4 mm de espessura.

Os resultados do rendimento do processamento do jatoba-
do-cerrado (Tabela 2) revelaram que a casca € a principal
responsavel pelo peso do fruto, com valor médio de 72,36 g,
que representa 70,12% do fruto inteiro, enquanto a polpa é o
constituinte com menor peso, com 11,69 g (11,32%), e a
semente com 19,14 g (18,54%).

Tabela 2. Rendimento (média + DP)* da polpa, semente e casca
do jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.).

Amostras Rendimento em

Peso (g)* 02
Fruto inteiro 107,16 =+ 30,73 100
Polpa 11,69 +1,22 70,12
Semente 19,14 + 5,32 11,32
Casca 72,36 £ 27,0 18,54

() Média de seis repeticdes + desvio padrao; (%) Média de seis repeticdes.

Cardoso et al. (2013) analisaram as caracteristicas fisicas
do fruto do jatoba e também observaram que a casca
corresponde a maior parte do fruto, tendo encontrado, no
entanto, valores menores para o rendimento que os obtidos pelo
presente estudo para todos os constituintes do fruto, reportando
valores de 49,7 g para o fruto inteiro, 8,4 g para a polpa, 13,9 g
para a semente e 27,3 g para a casca. Cunha-Silva et al. (2012),
encontraram para o fruto inteiro do jatoba um peso de 119,34 g
e para as sementes de 5,71 g, também relatam que a analise
comparativa entre as diferentes espécies do género Hymenaea
mostrou que Hymenaea intermedia, encontrada na floresta
Amazobnica, possui frutos grandes que se destacaram em todos
0s parametros biométricos avaliados.

Dias et al. (2013) estudando os frutos (Hymenaea
courbaril L.) provenientes dos estados de S&o Paulo e Minas
Gerais, obtiveram valores médios de 63,86 g para o fruto inteiro
e 3,74 g para a semente, dados esses discrepantes dos
encontrados na presente pesquisa, revelando a importancia da
caracterizagdo dos frutos em diferentes regides.

Logo, podemos verificar que o rendimento da polpa é
baixo. No entanto, as outras partes do fruto possuem potencial
de exploracdo, como exemplo, a utilizacdo da casca para
extracdo de compostos naturais (PUGA, 2015).

Caracterizacao fisico-quimica das farinhas

Os valores de pH das farinhas do presente trabalho
variaram de 5,04 para a FC a 5,67 para a FS (Tabela 3). Os
valores de pH das farinhas apresentaram diferenca estatistica (p
< 0,05) entre si, a FC apresentou 0 menor valor de pH.

Tabela 3. Andlises fisico-quimicas (média + DP)! da farinha da polpa, semente e casca do jatoba-do-cerrado (Hymenaea

stigonocarpa Mart.).

Pardmetros
Farinha Acidez L) Lo Vitamina C
pH (% &cido citrico) Sélidos Solaveis (°Brix) (mg.100 g*)
Polpa 5,41+ 0,02b 1,48 +0,10a 52,4 +0,91a 17,77 £ 1,92a
Semente 5,67 +0,03a 0,41 +0,03b 13,8 £0,6b 12,77 + 0,96b
Casca 5,04 £ 0,01c 0,49 + 0,04b 8,4 £ 0,6¢C 11,11 + 0,96b

(*) Média de trés repeticOes + desvio padrdo. a, b, ¢, Letras minusculas distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Os valores apresentados para esse parametro por todas as
amostras analisadas estiveram acima do valor de pH 4,00
considerado eficaz contra a proliferacdo da grande maioria dos
microrganismos patogénicos, uma vez que alimentos de baixa
acidez (pH > 4,50) sdo os mais sujeitos a multiplicagcdo
microbiana, tanto de espécies patogénicas quanto de espécies
deteriorantes, de acordo com Fiorda e Siqueira (2009). Sendo
assim, todos os constituintes do jatoba estdo sujeitos ao
desenvolvimento desses microrganismos, necessitando de
processamento e armazenamento adequados, quanto as
condic@es higiénico-sanitarias.

Pereira et al. (2016) elaboraram uma farinha da polpa do
jatoba para a utilizagdo em substituicdo parcial a farinha de
trigo, no desenvolvimento de biscoitos do tipo amanteigados e
encontraram um valor de pH de 5,92, préximo ao resultado
obtido na presente pesquisa.

O teor de acidez das farinhas da semente e casca foram
inferiores estatisticamente (p<0,05) ao encontrado na polpa, que
pode ser explicado devido a presenga dos constituintes, que

variam de acordo os fatores endofoclimaticos e estadio de
maturacdo dos frutos, conforme explicado por Sousa et al.
(2012).

A respeito dos sélidos soluveis, houve diferenga estatistica
entre o teor presente nas FP, FS e FC, sendo que a FP se
destacou pelo maior valor, com 52,4 °Brix, caracteristica
esperada, pois segundo Cohen (2010), o Jatoba apresenta-se
como uma das espécies frutiferas do Cerrado com mais alto teor
de agtcares (COHEN, 2010).

Os resultados obtidos para vitamina C (acido ascérbico em
mg.100 g?) das farinhas de jatoba se encontram na Tabela 3. A
FP, como a fragdo mais comestivel do fruto, se destacou por
apresentar valor mais expressivo de vitamina C (17,77 mg.100
gl) em relagdo as outras partes do fruto analisadas, sendo que
ndo diferiram estatisticamente (p>0,05) entre si. A FP
apresentou valores proximos ao observado por Cardoso et al.
(2013) na polpa do jatoba (8,9 mg.100 g?) e em frutas
amplamente consumidas pela populacéo brasileira e tidas como
fontes de vitamina C, tais como o maracuja (15,60 mg.100 g%)
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(OLIVEIRA et al, 2010). O mesmo comportamento da
diferenca no teor de vitamina C nas diferentes partes do jatoba,
também foi reportado por Dias et al. (2013) que encontraram
valores excelentes de vitamina C para a polpa do jatoba (121,45
mg.100 g*) e para a semente do fruto (51,87 mg.100 g2), teores
esses superiores aos destacados aqui.

Tabela 4. Composicdo centesimal (média +
stigonocarpa Mart.).

Composicéo centesimal das farinhas

Na Tabela 4 se encontra os resultados da composi¢do
centesimal, valor calérico e fibra bruta da FP, FS e FC. Com
relacdo aos valores obtidos para matéria seca, a FC demonstrou
valores mais altos (94,52%), evidenciando que a casca possui
um teor de umidade menor que as outras partes do fruto (polpa
e semente).

DP)! da farinha da polpa, semente e casca do jatoba-do-cerrado (Hymenaea

Composicéo centesimal (g.100 g)*

Constituintes Farinhas
Polpa Semente Casca

Matéria seca % 91,52 +£0,23b 90,51 £ 0,37c 94,52 + 0,02a
Proteina % 7,07 +0,41b 8,01 £ 0,16a 2,08 +£0,08c
Cinzas % 4,02 £ 0,02a 2,29+ 0,08b 2,25+ 0,01b
Lipideos % 1,26 +0,27¢ 6,10 + 0,85b 9,77+ 0,31a
Carboidratos (excluindo as fibras) % 69,83 + 3,06a 73,03+1,12a 47,35+ 3,39b
Fibra bruta % 17,82 £ 0,21b 10,57 £ 0,34c 38,55 * 0,56a
Valor Calérico Total (Kcal.100 g™*) 318,94 £ 0,94b 379,06 £ 4,31a 285,65 + 14,17¢c

(*) Resultados expressos em base seca (% = ¢.100 g™%); (*) Média de trés repeticGes + desvio padrdo. a, b, ¢, Letras mintsculas distintas na mesma linha indicam

jiferenca significativa (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

Os valores de proteinas (Tabela 4) das farinhas
apresentaram diferenca estatistica (p < 0,05), onde a FS obteve
0s maiores teores (8,01%), seguida da FP (7,07%) que
apresentou resultados superiores, quando comparado com 0s
obtidos por Cardoso et al. (2013) (5,60% de proteinas em
matéria fresca). Essa divergéncia pode ser explicada pela
origem do material vegetal e pelas condi¢Bes climéticas e
nutricionais de cada regido de cultivo (MONCADA et al.,
2013). A FC obteve a menor quantidade de proteinas (2,08%),
abaixo do valor encontrado na casca de buriti (Mauritia
flexuosa L.), que foi de 3,20%, no residuo analisado por
Rodrigues (2010). Porém, a quantidade de proteina das farinhas
do presente estudo (FP, FS e FC), foi expressiva em relacdo a
outros frutos do Cerrado, como na polpa do Maracuja BRS
Pérolado do Cerrado com 0,95% de proteinas e, da farinha
obtida a partir da casca de Buriti, com 4,64% de proteinas
(VIANA et al., 2016; MORAIS et al., 2019).

Os teores encontrados na FS e FP, possibilitam o seu uso
na fortificacdo protéica de alimentos, contribuindo para a
nutricdo humana, podendo ainda ser consumida in natura e/ou
na aplicacho do desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Essa estratégia j& foi explorada na elaboragdo de
biscoitos tipo cookie, utilizado-se de duas variedades: jatoba-
do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.) e jatoba-da-mata
(Hymenaea stilbocarpa Mart.) e, ainda na elaboracdo de
biscoitos isentos de agucares, elaborados por Silva et al. (2001).

O valor de cinzas encontrado na FP foi o mais elevado
(4,02%) com diferencas estatisticas em relagdo as demais, o que
corrobora com relatos de Cohen (2011), onde o mesmo afirma
que a polpa do jatoba apresenta teores expressivos de minerais,
destacando-se Ca com 245,3 mg.100 g* e o Mg com 194,8
mg.100 g*. Valor semelhante de 4,60 e, superior de 5,48%,
foram encontrados por Silva et al. (2001) em polpa do jatoba-
do-cerrado e jatoba-da-mata, respectivamente. Silva (2013)
obteve na farinha deste fruto, um teor de cinzas de 3,50%,
Sousa et al. (2012) reportaram valores de 3,60 e 2,34% para a

polpa farindcea e semente de jatoba, respectivamente. Essa
variagdo no teor de cinzas pode ser atribuida a origem, zona de
cultivo (solo, clima) e método de anélise pode influenciar nos
resultados (COEH, 2010).

Os valores de lipidios (Tabela 4) apresentaram diferenca
estatistica (p < 0,05) entre si, onde a FP (1,26%), apresentou
menor teor quando comparada as demais (FS (6,10%) e FC
(9,77%)) e aos encontrados por Batista et al. (2011) (3,21%) e
Silva et al. (2001) (entre 2,90 e 3,03%), para jatoba-do-cerrado
e jatoba-da-mata, respectivamente. Por outro lado, quantidade
préxima foi avaliada por Silva et al. (2014) (1,72%). Essa
variagdo pode ser explicada devido as diferentes espécies de
jatobas avaliadas em cada estudo citado, conforme reportado
por Dias et al. (2013).

O alto valor de lipideos obtido para a semente em relacéo
a polpa esta associado ao principio de que, nas sementes,
encontram-se as reservas nutritivas que servirdo ao
desenvolvimento do embrido durante a germinagdo
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Além disso, Dias et al.
(2013), obtiveram teores médios de 5,78%, estando préximos
aos do presente estudo. Consequentemente, a farinha da
semente pode ser considerada fonte de lipideo, possibilitando o
seu uso na fortificagdo de alimentos, além de reduzir custos na
producdo e o desperdicio de residuos, uma vez que as sementes
geralmente ndo sdo utilizadas para este fim. Entretanto, a
farinha que mais apresentou teor de lipideos foi a FC (9,77%),
despertando atengdo para esse componente.

Os carboidratos totais, incluindo fibras, apresentaram
valor médio de 87,65 (FP); 83,60 (FS) e 85,90% (FC), com a
FP estando préximo ao teor obtido por Batista et al. (2011), de
82,54% e por Silva et al. (2001), de 83,28%, além de
apresentar-se proximo a outras variedades de jatoba, como o
jatoba-da-mata (83,23%) também avaliado por Silva et al.
(2001).

Dias et al. (2013) relataram teor de 80,95% de
carboidratos nas sementes, teor esse proximo ao valor
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encontrado no presente trabalho (83,60%), considerado fonte de
energia para a germinacdo. Ja o teor de carboidrato encontrado
na FC representa uma boa fonte para desenvolvimento de novos
produtos, sendo também uma alternativa de aproveitamento
integral do fruto.

Os resultados de fibras totais para as farinhas do jatoba
(FP, FS e FC) diferiram significativamente entre si, com a FP
(17,82%) e, principalmente a FC (38,55%) apresentando
potencial de aplicacdo em alimentos que contenham baixo teor
de fibras, devido a quantidade expressiva encontrada nessas
partes, além de possibilitar o aproveitamente das partes
comumente descartadas, como a casca. Dias et al. (2013)
relataram que o principal componente da polpa e da semente é a
fibra bruta (50,02 e 72,14%, respectivamente), porém em estudo
de Dias et al. (2013) ndo foi avaliado a casca do fruto. Apesar
disso, o teor de fibras da FP foi inferior ao obtido por Batista et
al. (2011), (23,15%), sendo que esta disparidade pode estar
relacionado a metodologia aplicada, matéria-prima adquirida,
estado de maturacéo, local de cultivo, dentre outros fatores que
influenciam os resultados finais obtidos.

Embora a FS apresentando menor menor teor (10,57%),
ainda pode ser utilizado no desenvolvimento de novos produtos,
visto que 0 mesmo apresentou altos teores de proteina e lipideo,
possibilitando o sua utilizagao.

A FS apresentou conteudo calorico significativamente (p <
0,05) mais elevado que as FP e FC, podendo-se atribuir
principalmente ao baixo teor de fibras totais, assim como ao
aumento do teor lipidico da FS (Tabela 4).

Valores diferentes foram observados por Batista et al.
(2011), que obtiveram 251,45 Kcal.100 g, apresentando
resultados inferiores ao do presente trabalho. A heterogeneidade
em relacdo as fibras e ao valor cal6rico, podem ser explicados
pela dos fatores edafoclimaticos de cada regido onde as
amostras foram adquiridas (SOUSA et al., 2012).

CONCLUSAO

Todas as partes do fruto jatoba-do-cerrado tém fontes
consideraveis de nutrientes, possibilitando a sua utilizacdo na
elaboracdo de novos produtos alimenticios, pois apresentaram
elevados teores de proteinas, carboidratos e fibras.
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