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A jaca é uma fruta originaria da Asia, que pode ser encontrada em quase todas
as regides tropicais, inclusive no Brasil. Possui grande produtividade, € a maior
de todas as frutas comestiveis, mas ainda € pouco explorada tecnologicamente
e comercialmente. Assim o0s objetivos deste estudo foram avaliar as
propriedades fisico-quimicas e sensoriais de jaca desidratada produzida no Rio
de Janeiro, Brasil. Nas amostras de jaca da variedade mole in natura e
desidratadas em temperaturas de secagem de 50, 60 e 70°C, foram analisados
o pH, sodlidos soluveis, acidez total, umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
carboidratos, carotendides totais, -caroteno, luteina e vitamina A e testes
sensoriais. Utilizou-se a Metodologia de Superficie de Resposta (MSR) para
determinar as melhores condigdes de processo. Os resultados obtidos
mostraram que a jaca in natura possui pH médio de 5,4, sélidos soluveis de
27°Brix, acidez total de 0,54%, umidade de 77%, cinzas de 0,76, lipideos de
0,07%, proteinas de 1,49%, carboidratos de 20,6%, valor energético total (VET)
de 89calorias/100g, carotendides totais de 194ug/100g, B-caroteno de
38ug/100g e vitamina A de 3,16ER/100g. Ja para os resultados das amostras
de polpa de jaca desidratadas em diferentes condigbes de secagem, obteve-se
média de pH 4,88, solidos solluveis de 73,7°Brix, acidez total de 0,68%,
umidade de 22,11% a 37,36%, cinzas de 2,09 a 2,88%, lipideos de 0,06 a
0,92%, proteinas de 2,47 a 4,29%, carboidratos de 56,32 a 71,98%, valor
energético total (VET) de 235,7 a 313,3 calorias/100g, carotendides totais 156
a 645ug/100g, B-caroteno de 32 a 101ug/100g, luteina de 12 a 36 ug/100g e
vitamina A de 2,20 a 8,45ER/100g. Estes resultados mostraram que, em geral,
os lotes utilizados foram significativamente diferentes, demonstrando que os
frutos utilizados foram obtidos de plantagbes nativas. Para a aceitacao
sensorial as temperaturas mais adequadas foram 50 e 60 °C e aplicando-se a
MSR encontrou-se que a condi¢do 6tima para a desidratagdo de jaca foi entre
61 e 61,5°C. Assim pode-se concluir que a jaca in natura ou desidratada € uma
fonte de nutrientes importantes a nutricio humana, tais como: cinzas,
proteinas, carboidratos, carotendides, B-caroteno e vitamina A. Seu consumo
pode complementar os requisitos nutricionais, proporcionando os beneficios
principalmente para a populagédo de baixa renda das regides tropicais.
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