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INTRODUÇÃO
O desconhecimento dos princípios nutritivos dos alimentos, bem como o seu não aproveitamento, ocasiona o desperdício de toneladas de recursos alimentares, que se caracteriza 
por qualquer alimento não ingerido tornado efluente. Atualmente o aproveitamento total dos alimentos implica na diminuição de gastos e na formação de uma cadeia produtiva 
mais sustentável (PEDRINI e BRITO, 2006). A preocupação com o grande índice de perdas e desperdícios gerados pelas indústrias alimentícias tem levado à busca de alternativas 
viáveis de aproveitamento e geração de novos produtos para o consumo humano (PEREIRA et al., 2007). Partes de vegetais, como raízes e tubérculos, caroços e polpas de frutos, 
são fontes naturais que produzem amido; biopolímero que, de acordo com sua origem, apresenta diferentes propriedades físicas, alternativa que vem sendo desenvolvida há 
algum tempo; entretanto, sua produção é feita por processos com agentes químicos onde ocorrem modificações estruturais visando à especificidade (FONTAN, 2008). A semente 
da jaca ainda é pouco explorada, sendo necessários mais estudos que a caracterize e aperfeiçoe sua utilização (SILVEIRA, 2000), químicas e funcionais, o que, consequentemente, 
permite a produção de filmes com diferentes características mecânicas e de barreira. São vários os trabalhos científicos realizados em base de amidos para a produção de biofilmes 
(LAROTONDA et al., 2004; LAOHAKUNJIT e NOOMHORM, 2004; LIU et al., 2005; DURANGO et al., 2006). Entretanto, espécies vegetais como a jaca, por exemplo, possuem potencial 
de uso quanto ao teor de amido de seus caroços e não são exploradas convenientemente (SILVA et al., 2007). A jaqueira, mesmo sendo uma cultura muito popular e de múltiplos 
objetivos de uso, ainda não despertou no mercado o real potencial de sua rentabilidade. Considerando a diversidade de produtos obtidos, esta espécie vegetal apresenta grande 
potencial para a comercialização e geração de renda ao seu produtor. A jaca (Artocarpus integrifólia L) pertence à família Moraceaee encontra-se largamente distribuída em países 
como a Tailândia, Indonésia, Índia, Filipinas e Malásia (CHOWDHURY et al., 1997). Pela facilidade com que se dissemina, prolifera espontaneamente nas regiões mais quentes do 
Brasil. Atualmente, é cultivada em toda a região Amazônica e toda a costa tropical brasileira, do estado do Pará ao Rio de Janeiro (SOUZA et al., 2009). Dentre os subprodutos do 
aproveitamento da jaca, as sementes (15 a 25% do fruto), são muito usadas na alimentação humana, podendo ser cozidas ou torradas em forno ou assadas à brasa, e além de 
serem nutritivas, possuem excelente aceitação sensorial (SILVA, 2007). Segundo MORTON (1987), as sementes frescas de jaqueira contêm 52 a 58% de umidade; 6,6% de proteína; 
0,4% de gordura; 38,4% de carboidratos; 1,5% de fibra; 1,2 a 1,5% de cinzas. O amido proveniente de fontes renováveis tem baixo custo, grande diversidade e abundância (GÁSPÁR 
et al., 2005), por isso, vem se tornando o biopolímero mais utilizado para formação de biofilmes, sendo encontrado em partes de vegetais como raízes, tubérculos e sementes de 
frutos. (LAROTONDA et al., 2004). Os amidos extraídos das plantas são utilizados largamente na indústria. As fontes mais comuns são os amidos extraídos de cereais e raízes, como 
o arroz, milho, trigo, batata e mandioca. Estes apresentam baixo custo, grande disponibilidade e facilidade de armazenamento e manipulação (FONTAN, 2008). Para atender as 
necessidades das indústrias alimentícias o mercado de amido vem crescendo e se aperfeiçoando nos últimos anos, levando à busca de produtos com características específicas que 
atendam as exigências. 

OBJETIVO
Extrair e modificar quimicamente o amido da semente de jaca. Determinar a composição centesimal do amido proveniente da semente da jaca. Testar e determinar 
o método de extração com mais alto rendimento. Promover a modificação química do amido obtido. Testar a funcionalidade do amido da semente da jaca. Avaliar a 
viabilidade do amido como alternativa à exploração da semente da jaca.

METODOLOGIA
Procedeu-se a aquisição dos frutos e a remoção criteriosa de suas sementes, que foram lavadas e congeladas para posterior processamento. Executou-se a 
remoção do pericarpo das sementes por descascamento químico e por descascamento manual, para observar o rendimento do procedimento (ZAVAREZE, 
2009). Observou-se que o rendimento em ambos os procedimentos foi de 90%, optando-se pelo descascamento químico devido a sua maior rapidez 
de execução. As sementes descascadas foram então trituradas com solução de metabissulfito de sódio, para separação do amido e simultaneamente 
efetuando um branqueamento químico, evitar-se o escurecimento enzimático do material após a exposição do endocarpo amiláceo. A massa obtida foi 
lavada e filtrada em tamis de aço, para retenção de resíduos macroscópicos, e a lixívia de amido e água foi retida em Becker para decantação e feita análise 
gravimétrica. Secou-se o amido extraído em estufa bacteriológica, a 85° por 40 minutos, e posteriormente, desengordurou-se a amostra passando álcool 
etílico absoluto (RIBEIRO et al., 2011). Após esse procedimento, foram realizadas as análises de umidade e cinzas, descritas pelo Instituto Adolfo Lutz 
(2008). Mediu-se o pH, em potenciômetro calibrado, utilizando a amostra suspensa em água  deionizada, à temperatura ambiente (23°C) (SMITH, 1967).
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RESULTADOS
O descascamento químico foi eficaz em relação ao descascamento manual, apresentando a vantagem de ser mais rápido e prático. O amido obtido 
apresentou um rendimento aproximado de 10% o que é bastante significativo em relação à possibilidade de produção de insumo de alto valor agregado. 
O teor de umidade encontrado no amido foi de 9,11%. Para farinhas vegetais, a legislação em vigor estabelece 15% (Brasil, 1978). Cruz et al. (2007) 
estudando a obtenção da farinha da semente de jaca por diferentes métodos encontraram um teor de umidade de 13,16% e Silveira (2000), que analisando 
farinhas de caroço de jaca das variedades dura e mole, obteve como resultados, 12,67% e 9,76%, respectivamente. Porém, os estudos citados utilizaram a 
semente da jaca e não apenas o amido, como foi utilizado neste estudo. A porcentagem de cinzas encontrada foi de 0,56%. Segundo o estudo de Zavareze 
et al. (2009) com amidos de arroz, o teor de cinzas varia entre 0,19% e 0,41%, dependendo da sua porcentagem de amilose. Ainda em comparação com 
outros tipos de amido, Limberger et al. (2008) encontraram um teor de 0,54% de cinzas na quirera de arroz nativa. O pH encontrado foi 5,30. O estudo de 
Demiate (2011) mostra que o amido de mandioca, nativa do Brasil, apresenta pH 4,99. Lemos et al. (2012) estudando as propriedades físico-químicas e 
químicas de duas variedades de jaca, obteve uma faixa de pH de 4,70 a 5,32 nas jacas dura e mole.

CONCLUSÃO
Pelas suas análises de composição centesimal completadas e pelos resultados alcançados, o amido obtido apresentou um rendimento significativo, constituindo-se uma 
opção sustentável de aproveitamento de material que, hoje, não apresenta alternativa consistente de exploração racional.
O amido extraído da semente da jaca ainda é pouco explorado, sendo necessários mais estudos que o caracterize e aperfeiçoe sua utilização.
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