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INTRODUCAO

Ziziphus joazeiro Mart. é popularmente conhecida
como juazeiro, joazeiro, joa, jua, jud-espinho, jua-
fruta, laranjeira-de-vaqueiro, raspa-de-jua, enjoaa,
enjué (1).

Sua arvore é muito conhecida pelos nordestinos,
além de oferecer sombra, suas folhas e ramos
constituem-se em recurso alimentar par o gado em
periodos de seca, gracas ao seu amplo e profundo
sistema radicial, capaz de coletar a escassa umidade
existente no subsolo, na medicina popular é
utilizada como expectorante, no tratamento de
bronquites e de Ulceras gastricas, na fabricacdo de
cosméticos, xampu e creme dental (1; 2; 3).

Os frutos apresentam uma polpa de coloracéo
branca e sabor adocicado, possuem forma
arredondada e, quando maduros, chamam atencédo
por sua cor amarelada (4). O jua, fruto do juazeiro, é
comestivel e seu consumo se da normalmente na
forma in natura, tanto por seres humanos quanto
por animais. A saponina, os hidratos de carbono, a
celulose e a vitamina C estdo entre os constituintes
guimicos do juazeiro, sendo o acido ascorbico
encontrado em grande concentragdo em seus frutos,
apresentando cerca de 25mg por 100g de polpa (4;
5).

Para potencializar o consumo e a comercializagdo
do jua, a adocdo de técnicas de processamento e
conservagdo € de suma importancia. Assim, 0
objetivo deste trabalho foi obter e caracterizar a
farinha da casca do jua, a fim de incentivar o
aproveitamento integral do fruto.

MATERIAIS E METODOS

Frutos maduros de Ziziphus joazeiro Mart. foram
coletados em arvores de um sitio localizado na
cidade de Canindé-CE, em fevereiro de 2019. Ap6s
a colheita, os frutos foram encaminhados para o
laboratério onde foram higienizados, separou-se a
casca da polpa/semente.

Para a obtencdo da farinha a casca foi submetida a
um processo de secagem a 60°C por 6 horas em
forno combinado. As cascas desidratadas foram
trituradas em processador doméstico para a
obtencdo de uma farinha homogénea. Armazenou-
se em recipiente de vidro com tampa previamente
esterilizado.

A caracterizagdo fisico-quimica foi realizada de
acordo com o Instituto Adolf Lutz (6). A acidez
total titulavel foi determinada aravés do método
titulométrico, com uma solucdo da amostra a 10%
(m/v) em solucdo NaOH a 0,1N. O teor de cinzas
foi determinado pelo método gravimétrico com
incineracdo do material em mufla a 550°C. Para a
determinagdo de lipidios utilizou-se 0 método de
extracdo semi-continua com éter de petroleo em
sistema Soxhlet por 4 horas. O pH foi determinado
em pHmetro pelo método potenciométrico. As
proteinas foram estabelecidas segundo o método de
Kjeldahl, com sistema composto por digestor e
destilador, aplicando um fator de corregdo de 6,25.
Soélidos solaveis totais foram determinados em
refratbmetro de Abbe, com correcdo para a
temperatura padréo de 20°C. A umidade foi obtida
por infravermelho. E o teor de carboidratos foi
estimado por diferenca, subtraindo-se de 100% a
soma dos valores obtidos para as determinacdes de
umidade, cinzas, proteinas e lipidios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha obtida a partir da casca do jua (Figura 1),
apresentou aroma e cor sensorialmente agradaveis
e sabor adocicado.

O teor de umidade encontrado foi de 8,41%, valor
abaixo do limite vigente preconizado para farinha de
origem vegetal, o qual estabelece o limite de 15%
(m/m) (7). A baixa umidade associada ao baixo
valor encontrado para acidez total titulavel, 2,83% e
0 pH de 4,80, sdo fatores determinantes na
estabilidade e conservagdo da farinha visto que o



carater acido e baixa concentracdo de agua sdo
desfavoraveis ao crescimento microbiano e atividade
enzimatica (8).

O teor de sélidos sollveis totais para a farinha da
casca de jua foi de 52,9°Brix. Um importante fator
para a garantia da qualidade nutricional durante a
producdo na gastronomia esta relacionado ao teor de
sOlidos soluveis totais, uma vez que produtos com
alta concentracdo deste implicam em menor adi¢do
de aglcar no preparo do alimento. Para o teor de
cinzas, que remete ao teor de minerais totais de um
alimento, o valor encontrado foi de 4,29%.

O comportamento da farinha em relagéo ao teor de
proteina foi bem significativo, 5,61%, mostrando
que farinhas de residuos de frutas sdo 6timas fontes
deste nutriente e que, mesmo as frutas ndo sendo
fontes de proteina, apresentaram quantidades
importantes e podem ser adicionadas a produtos
com a finalidade de melhorar o teor proteico,
principalmente em populagBes carentes, com menos
acesso a alimentos ricos neste nutriente (9).

Quanto a porcentagem de carboidrato o valor obtido
foi de 79,68%, indicando que esta pode ser utilizada
em substituicdo a fariha de trigo, que contém 75,1%
de carboidratos (10). Em relagdo aos lipidios a
farinha apresentou teor de 1,11%.

CONCLUSAO

A farinha da casca do fruto do juazeiro mostrou-se
como uma alternativa promissora para O
aproveitamento em formulagfes alimenticias nas
areas de panificacdo e confeitaria, assim como para
0 enriquecimento nutricional de alimentos e para a
popularizacdo de um fruto nativo ainda pouco
consumido pela populacdo.

Figura 1. Farinha obtida da casca do fruto do juazeiro.
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