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A jabuticaba ¢ um fruto muito apreciado e de importancia nutricional encontrado em grande parte
do Brasil. Sua casca, geralmente descartada, ¢ rica em minerais, fibras e compostos fenolicos e seu
uso pode agregar valor ao fruto. Diante da necessidade de melhor usufruir o potencial funcional e
nutritivo da jabuticaba, o presente trabalho visou caracterizar quanto a composi¢do proximal da
farinha da casca de jabuticaba. Os frutos foram coletados no municipio de Osvaldo Cruz — SP e
transportados aos laboratorios de engenharia de alimentos da FAEN, onde foram higienizados em
agua corrente. Em seguida, os frutos foram despolpados manualmente, sendo separadas casca e
polpa. As cascas foram submetidas a secagem em estufa com circulacio de ar forcada a temperatura
de 60°C por 24h a fim de reduzir o teor de umidade. Apds a secagem foram trituradas em moinho
para obtencdo de farinha homogénea e posteriormente acondicionadas em sacos plasticos. As
determinagdes analiticas de umidade, lipideos, cinzas ¢ fibras foram realizadas de acordo com os
métodos oficiais da AOCS. As proteinas foram determinadas pelo método de Kjeldahl descrito pela
AOAC. Os carboidratos totais foram quantificados pela diferenca do valor obtido pela somatoria de
umidade, lipideos, proteinas, cinzas e fibras. Encontrou-se 5,30% de umidade, 3,07% de lipideos,
4,10% de cinzas, 13,77% de fibras, 7,97% de proteinas e 65,79 % de carboidratos. Desta forma,
observa-se que a farinha da casca de jabuticaba tem potencial para ser inclusa na dieta, j4 que

contém alto teor de fibras, podendo ser aplicada no enriquecimento de produtos a fim de melhorar


mailto:michele.arias_ocz@hotmail.com
http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=3022&m=db

suas qualidades nutricionais, bem como reduzir o desperdicio de subprodutos da industria

alimenticia.





