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Importéncia e relevincia

O jatobé-do-cerrado (Hymenaea stignocarpa Mart.) ¢ uma
das espécies arbdreas pertencentes a familia Fabaceae e
subfamilia Caesalpinioidae, tipica do Dominio do Cerra-
do, sendo encontrada desde o Estado do Piaui, Goiis,
Bahia, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul até Sio Paulo
(BOTELHO et al., 2000; SILVA et al., 1999).

O jatobazeiro possui frutificagio entre abril a novembro,
mas periodos distintos sio observados entre os individuos
distribuidos nos estados brasileiros. Os frutos sdo caracteri-
zados como secos, variando entre 10 a 20 cm de compri-
mento e entre 4 a 6 cm de largura, com pericarpo lenhoso
e rigido, apresentando epicarpo fino com pequenas bolsas
que liberam exsudado de odor agraddvel com mesocarpo
mais espesso, duro e endocarpo fino. O fruto externo
apresenta coloragio variando entre o marrom-claro ao
castanho-avermelhado. No interior dos frutos hd uma
camada denominada arilo, de caracteristica farindcea com
forte odor, paladar adocicado e com coloragio variando
entre o amarelo-esverdeado ao amarelo pélido, possuindo
textura macia e fibrosa que recobre as sementes (SILVA et
al., 2001; BOTELHO et al., 2000). Conforme Botelho et
al. (2000), a ocorréncia do jatobazeiro-do-cerrado encon-
tra-se desde o estado do Piaui, Bahia, Goids, Minas Gerais,
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Mato Grosso do Sul, Mato Grosso e Sio Paulo.

O arilo extraido dos frutos de jatobd é importante fonte
alimentar para a fauna endémica e também utilizada na
alimentagio humana, sendo a farinha empregada em
doces, biscoitos e geleias (BOTELHO et al., 2000). Traba-
lho realizado por Menezes e Castro (2018), avaliando o
arilo dos frutos de Hymenaea stigonocarpa, encontraram
um promissor produtor de compostos pécticos, onde
apresentaram extragao de pectina entre 34,81 a 40,81%. A
pectina é um composto muito utilizado na industria de
alimentos.

As farinhas sio produtos obtidos de partes comestiveis,
principalmente de espécies cereais, leguminosas, frutos,
sementes e rizomas e é produzida através da secagem natu-
ral ou artificial e moidas formando fino particulado (SAN-
TANA etal., 2017; JAMES et al, 1989). A farinha da casca
e do arilo de jatobd-do-cerrado pode ser empregada na
produgio de biscoitos tipo “cookie”, bolachas e paes, sendo

bem aceitos pelos consumidores (SILVA et al, 1998).

Estudos iniciais demonstraram que a farinha de jatobd-do-
-cerrado possui elevado teor de fibra alimentar, propician-
do beneficios como o aumento da massa fecal e a reducgio
dos niveis de colesterol, glicemia e insulina (SILVA et al.,

2001; SILVA et al., 1999; CHANG et al., 1998).
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A produg¢io das farinhas, a partir de frutos do cerrado vem,
a cada ano, obtendo melhor aceitabilidade pela populagao.
Essas farinhas sao empregadas na alimentagio, por meio de
novos processos tecnoldgicos, visando reduzir custos de
produgio e aproveitamento das fontes naturais extraidas
do Dominio Cerrado, garantindo amplo atendimento a
populagiao que demanda por produtos alimenticios com
caracteristicas nutricionais na dieta alimentar e que valori-
zem os frutos locais (CASTILHO et al., 2010).

Os estudos sobre as caracteristicas quimicas das farinhas
dos frutos de jatobd ainda nio se encontram em 4mbito
industrial. Sao necessdrias novas pesquisas e a producio de
novos produtos aplicados as caracteristicas fisico-quimicas

e funcionais tecnoldgicas que garantam a qualidade protei-
ca e a vida util de prateleira (SEIBEL; BELEIA, 2009).

Coleta e preparo dos frutos

Os frutos do jatobd-do-cerrado podem ser encontrados em
dreas de cerrado aberto, em cerrado ou matas de galerias,
onde muitas vezes os frutos maduros destacam-se e caem

na serrapilheira, facilitando sua coleta (Figura 1).

Figura 1. Frutos do Jatobd-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa), coletados
no segundo semestre de 2017.

A lavagem dos frutos deverd ser realizada utilizando uma
forma de pldstico, acrescentando hipoclorito de sédio
comercial (dgua clorada), (10 mL de hipoclorito de sédio
em 1 L de dgua potdvel), deixando os frutos imersos por 15
minutos e, em intervalos de 3 minutos, ir homogeneizan-

do os frutos dentro da forma. Logo apés, os frutos deverao
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ser lavados em dgua corrente, espalhados em uma peneira

e secados sobre papel toalha.

Fraturamento da casca, extracao do arilo e sementes

dos frutos de jatob4-do-cerrado

Os frutos, depois de secos, deverao ser fraturados, utilizan-
do-se martelo limpo em processo de assepsia com dlcool
70%. O arilo e sementes deverio ser retirados e armazena-
dos em uma forma e a casca dos frutos novamente fratura-
dos em pequenos pedagos. Na Figura 2 estd representado o
processo de fraturamento da casca, a Figura 3 mostra os

arilos €a Figura 4 mostra as sementes nuas.

Figura 2. Cascas dos frutos de jatobd-do-cerrado fraturadas em seixos
pequenos.

Figura 3. Arilos inteiricos, apds processo de fraturamento das cascas dos frutos
de Hymenacea stigonocarpa.
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Figura 4. Sementes nuas de Hymenaea stigonocarpa, apds processo de
raladura do arilo.

Secagem em estufa

A secagem das cascas fraturadas e dos arilos deverao ser
distribuidas sobre formas de aluminio e levadas para
secagem em estufa, com circulagio de ar forcado a 50°C,
por 24 horas.

Logo apds, as cascas e os arilos devem ser armazenados em

sacos pldsticos, em temperatura de 8°C, até serem usados.
Trituragao e moagem

Apbs secagem, o material deverd ser moido em moinho de
rotagio tipo ciclone, conforme mostra a Figura 5, para
obtengio da farinha em granulometria de 32 mesh,
Figuras 6 e 7. Nao tem substitutos. As cascas sio muito
densas e duras, o moinho ¢ o tnico até o momento que

consegue moer as cascas.
Armazenamento

As farinhas da casca e do arilo deverdo serem armazenadas
em frascos de vidro com tampa hermética, dispostos em
prateleiras, livres de insetos, de umidade, da luz direta e em
temperatura de 25°C.

O tempo de armazenamento das farinhas é de, no
méximo, 60 dias contados a partir da fabricagao. O tempo
pode modificar a cor e o teor proteico, por se tratar de

produto natural e sem conservantes.

Aplicagoes

As farinhas dos frutos de jatobd podem ser adicionadas na
produgio de biscoitos tipo “cookie”, pao-de-queijo, paes,
picolés, bolos e em “shakes” nutricionais, agregando valor

ao produto final.
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Figura 5. Moinho de rotagio tipo ciclone.

Figura 7. Farinha do arilo dos frutos de Hymenaea stigonocarpa.
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