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Resumo Simplificado

A jaca (Artocarpus heterophilus Lam.) foi introduzida no Brasil pelos portugueses. A jaca € uma fruta tropical de polpa e semente
comestivels, de aromaunico eintenso. A jagueira produz frutos de pesos variados, é possivel encontrar naliteratura frutos que variam
de 2,1 a 20 kg. E polinizada por cruzamento e propagada por semente, o que possibilita intimeros tipos e formas de frutos com
diferentes caracteristicas, diferindo entre si na coloragéo, dogura, acidez, aroma e textura dos gomos. No Brasil, de acordo com a
consisténcia e tamanho dos frutos, as espécies sdo conhecidas por jaca-dura (com polpa dura) e jacamole (polpa mole), e sdo
cultivados em escala domeéstica, consumida como fruta “in natura’ e também utilizada na elaboracado de doces. O fruto dajaqueira é
constituido de trés partes. polpa, sementes e casca, atingem de 5 a40kg, sendo que a polpa constitui, em média, 30% do peso do fruto
e as sementes em torno de 12%. Uma Unica arvore pode produzir mais de cem frutos, que al cancam a maturag&o entre 180 e 200 dias.
Embora a fruta madura tenha um aroma Unico, a semente é extremamente consumida como sobremesa ou como ingrediente em
preparacdes culindrias em outras partes do mundo como na Asia. A semente é um subproduto da agroindstria que pode ser
consumida cozida, torrada em forno ou assada a brasa. A jaca € uma fruta sazonal, tendo suamaior oferta entre os meses de outubro a
fevereiro naregido de Piracicaba, aelaboracdo de produtos e receitas de jaca possibilita a disponibilidade da fruta durante o ano, além
de diminuir os desperdicios durante a época.

Este projeto teve como objetivo estudar e utilizar semente de jacas do tipo mole e dura em preparages cozidas e assadas de forma a
desenvolver produtos e receitas gastrondmicas para a promogao da utilizagdo integral da fruta. Foi realizado um estudo bibliografico
sobre o0 uso de sementes na culinériainternacional e regional brasileira, para organizagéo de um receituério com o uso de semente de
jaca cozida e assada em preparagdes gastrondmicas. Observou-se que 0 uso da semente de jaca das variagBes dura e mole, aumentou o
valor energético das receitas e melhorou a qualidade nutricional dos pratos, principalmente em termos de aumento de carboidratos,
aumento de proteinas, aumento de lipideos e micronutrientes como célcio, ferro, magnésio, potassio e sddio. Em algumas receitas
foram observados que houve reducdo de contelido de sadio e lipideos. O estudo conclui que o uso de semente ou de polpade jacaem
substituicdo de amildceos como ingrediente em receitas tradicionais melhorou a qualidade nutricional dos pratos desenvolvidos,
enriquecendo-os principalmente quanto a calcio, ferro, magnésio e fosforo. Mais estudos na &rea de uso de semente de jaca em
preparacdes culinérias sdo sugeridos de forma a aumentar o compéndio de novas receitas e formas de uso da semente de jaca para
introducdo de um novo ingrediente culinério e um novo hébito alimentar.



