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RESUMO

Introdugao: Em fungdo da preocupacédo mundial com o meio ambiente e do crescente
publico vegetariano, a Jaca surge como uma alternativa as preparagdes de origem
animal, devido as caracteristicas sensoriais, nutricionais, bem como a versatilidade
nas preparagoes. Objetivo: Assim, o objetivo dessa pesquisa foi abordar a importancia
da carne de jaca nas preparacdes vegetarianas e o seu valor nutricional. Método:
Pesquisa qualitativa, realizada de mar¢co a maio de 2021 nas plataformas google
académico e scielo, utilizando os termos: “carne de jaca”, “utilizacdo da jaca’,
“vegetarianismo e veganismo” e “restricdes alimentares. Resultados e discussao:
Logo, a carne de jaca mostrou ser uma boa opg¢ao para consumidores vegetarianos
e veganos, principalmente, por parte daqueles que buscam uma alimentagcdo com
bons aspectos sensoriais e nutricionais. Contudo, a utilizagdo da polpa da jaca
necessita de atencao para evitar desperdicios em funcao do tamanho, e devem ser
consumida com outros alimentos de origem vegetal para substituir a proteina animal,
sem perdas nutricionais. Considerag¢des finais: Conclui-se que novas pesquisas
devem ser realizadas, pois dificilmente, o alimento é utilizado em sua totalidade. Além
disso, tais publicos desconhecem seus beneficios e possibilidades.

PALAVRAS-CHAVE: Carne de jaca; vegetarianismo e veganismo; substituicao

proteica.
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INTRODUCAO

A jaca pertence a Familia Moraceae, Subfamilia Artocarpoideae, Género
Artocarpus e Espécie Artocarpus heterophyllus Lam (BASSO; MOURA, 2017). Sao
constituidas de uma parte externa: a casca e partes internas: polpa (gomo ou bago),

mesocarpo, pedunculo (ou eixo) e sementes. (SILVEIRA et al., 2016).

Areferida fruta pode ser consumida tanto em seu estado natural como também,
na preparagao de receitas doces, salgadas e bebidas. Atualmente, produtos a base
de jaca sdo amplamente comercializados, por empresas de cosméticos e beleza. A
polpa, parte comestivel, constitui em média 30% do peso do fruto e € cremosa,
amarela, viscosa, de sabor doce e muito aromatica (SILVEIRA et al., 2016). Cada
gomo contém um grande carogo ou semente, representando em torno de 12% do
peso da fruta, e podem ser consumidas assadas. A casca € grossa, verrugosa ou
revestida de espinhos moles ndo muito resistentes e, contém partes florais
infertilizaveis, ricas em sabor, aroma, calcio e pectina (MOORTHY, et al. 2017 apud
SILVEIRA et al. 2016).

Nos ultimos anos, as grandes poténcias mundiais vém dando atengao especial
e discutindo as preocupag¢des com o meio ambiente, com isso, tomando medidas de
precaucao para a defesa do planeta e junto a ele sua vasta biodiversidade. Em
destaque se tem a agropecuaria, como um dos maiores agravantes para depreciagao
do meio ambiente, sendo ela uma das atividades que mais geram gases poluentes,
desmatamento das areas verdes, dentre varios outros problemas ambientais. Em
funcado desses debates globais e de solugbes mais ecolégicas para o planeta, vem
crescendo a demanda de publicos adeptos ao vegetarianismo, a exemplo do
veganismo, ovolactovegetarianismo, lactovegetarianismo, dentre outros; os quais
buscam reduzir ou substituir o consumo de produtos de origem animal, por produtos
de origens vegetais mais sustentaveis. (Sociedade Vegetariana Brasileira, 2021).
Assim, torna-se de suma importancia garantir que as demandas nutricionais sejam
supridas; a jaca é altamente nutritiva, contendo carboidratos, proteinas, lipideos,
fibras, minerais e vitaminas. (SILVEIRA et al., 2016).
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Com isso, a procura por produtos de origem vegetal cresceu principalmente
por parte do publico vegetariano, o qual pode ser definido como aquela que n&o inclui
nenhum tipo de carne ou produtos contendo esse alimento. Outros alimentos de
origem animal como ovos, mel, leite e laticinios, podem ou nao ser incluidos, de modo
que podem ser classificados, como: veganos, ovolactovegetariano,
lactovegetarianos, ovovegetarianos, dentre outros. O veganismo se abstém de todo
e qualquer produto de origem animal, incluindo roupas, sapatos, cosméticos e outros.
Ja os ovolactovegetarianos deixam de consumir alimentos com proteina animal
(carnes em geral), exceto ovo, leite e derivados. Os lactovegetarianos, excluem os
alimentos de origem animal, exceto os leites e derivados, enquanto os
ovovegetarianos, excluem alimentos de origem animal, exceto os ovos e produtos
constituidos de ovos. (Sociedade Vegetariana Brasileira, 2021). Diante do exposto,
esta pesquisa visa abordar a importdncia da carne de jaca nas preparacgdes

vegetarianas e seus aspectos nutricionais.

METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa bibliografica em uma analise qualitativa por meio de artigos
cientificos e materiais diversos publicados em portais como google académico, “scielo” no

periodo de 2016 até o presente ano, no periodo de mar¢o a maio de 2021, pesquisando os
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termos, “carne de jaca”, “utilizacdo da jaca”, “vegetarianismo e veganismo” e “restrigdes

99 ¢¢

alimentares” “aspectos nutricionais”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A carne de jaca tem sido apontada como um grande aliado do ptblico vegetariano, bem
como daqueles que buscam uma alimentagao mais natural e saudavel. Dentre os beneficios da
carne de jaca tem-se o baixo teor de lipideos (0,4%), serem fontes de carboidratos (16 a 25%),
fibras (1,0 a 1,5%), célcio (20 a 37 mg), magnésio (27 mg), fosforo (38 a 41mg), potassio (191
a 407 mg), sodio (2 a 41 mg), ferro (0,5 a 1,1 mg), vitamina A (540 U.I), vitamina B1 (30 U.I)
e calorias (88 a 410). (TEJPAL; AMRITA, 2016).

Todavia, a jaca é um produto muito perecivel, contribuindo assim, com o aumento do
indice elevado de perdas no pds-colheita, acarretando prejuizos. Além disso, por ser uma fruta
de grande, alguns consumidores ndo o adquirem. (SILVEIRA et al., 2016). Com intuito de

reduzir esses impactos de perda de alimento, a utilizacdo
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da polpa da jaca deve ser feita com atengdo e em concomitidncia com outros alimentos de
origem vegetal para poderem substituir as fontes proteicas animais, e suprir a demanda de
aminoacidos essenciais € outros nutrientes importantes como ferro, célcio e vitamina D.

(MAGNONI, 2019).

Dentre as preparacdes gastrondmicas para atender o publico vegetariano ou adeptos de
uma alimentacdo mais natural, tem-se a carne preparada a partir da polpa da jaca, a qual
adiciona-se temperos naturais, como: alho, cebola, azeite, suco de limao, tomate, milho e
outros. Sendo utilizada em diferentes preparagdes, por exemplo, recheio de tortas salgadas,
coxinhas, desfiada etc. Tem sabor e caracteristicas visuais parecidas com uma carne de frango,
o que ajuda e oferece boas experiéncias degustativas para aqueles que pretendem fazer a
substitui¢ao proteica (ROCHA, 2017). Como tem sabor neutro ainda verde, ela absorve bem
os temperos, podendo entrar em diversas preparacdes, sendo considerada por comunidades
vegetarianas e veganas, um substituto da carne de frango em receitas tradicionais. (SILVEIRA,
etal., 2016).

Outras pesquisas também apontam a utilizagcdo da “carne de jaca” em lanches como
esfirra e sanduiches (hamburguer). Durante o processo, ha descarte de casca, sementes € o
involucro das sementes, utilizando somente a polpa. (BARBOSA; MAGALHAES 2018).

Martins et al. (2020) realizaram a preparacao do hambtrguer a partir da polpa da jaca,
acrescido de inhame, banana e temperos (cebola, alho e 6leo vegetal). Quanto realizada a
analise sensorial, o produto mostrou-se com um potencial de comercializacdo no mercado
vegetariano e vegano, devido caracteristicas sensoriais, degustativas e aromas. Também foi
realizada uma pesquisa de intencdo de compra e verificou-se que 50% comprariam esse
produto. (MARTINS, et al., 2020). Apesar dessas aplicacdes, no Brasil, ha dificuldade de
aquisicao da Jaca, pois esse produto sofre diversas variabilidades em aspectos quimicos, fisicos

e sensoriais por falta de produgdo comercial (Oliveira, 2009).

CONSIDERACOES FINAIS

Concluiu-se que a polpa da jaca pode ser utilizada em diferentes preparagoes
gastrondmicas em substituicdo a receitas tradicionais, atendendo a publicos

vegetarianos, bem como aos que almejam uma
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alimentagdo mais saudavel. Entretanto, esse produto ainda ndo é utilizado de forma
generalizada por tais publicos, que muitas vezes desconhecem a aplicagcao
gastrondmica, bem como a sua importancia nutricional. Sendo assim, sugere-se que
novas pesquisas sejam realizadas para que essa tematica possa ser mais difundida

e consequentemente, haja uma expanséao da utilizagado desse produto.
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