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RESUMO - O juazeiro (Zizyphus joazeiro Mart.) é largamente distribuido em todo o Nordeste Brasileiro, suas folhas e
frutos constituem valiosos recursos alimentares para homens e animais. Os frutos sdo uma drupa globosa, carnosos,
adocicados e acidos, de casca fina que recobre uma polpa comestivel. Com o objetivo de caracterizar fisico-
quimicamente o jud para aplicacdo em formulagdes alimenticias, foram coletados frutos em Lagoa Seca — PB,
desidratados em estufa a 65°C/24h e moidos obtendo-se uma farinha que foi analisada quanto a umidade, acidez total
titulavel, pH, °Brix, cinzas, lipidios e proteinas. A farinha apresentou cor e aroma sensorialmente agradaveis, alto teor
de agucares, com s6lidos soluveis totais de 4,75 °Brix e baixo teor de proteinas e lipidios (1,12%), 4,31% de cinzas e
umidade de 8,53%, pH acido de 4,78 e baixa acidez total titulavel com 2,76%. Com estes resultados, o fruto do juazeiro
desidratado pode ser utilizado como ingrediente em formulag¢des alimenticias diversas.

PALAVRAS-CHAVE: caracterizagdo, farinha e juazeiro.

OBTAINING THE FRUIT OF THE FLOUR JUAZEIRO (Ziziphus joazeiro
Mart.) AND PHYSICAL-CHEMICAL

ABSTRACT - The jujube (Zizyphus joazeiro Mart.) is widely distributed throughout the Brazilian Northeast, its leaves
and fruits are valuable food source for humans and animals. The fruit is a drupe globose, fleshy, sugary and fatty, with a
thin skin that covers an edible pulp. Aiming to characterize physico-chemically jua for use in food formulations, fruits
were collected in Lagoa Seca - PB, dehydrated in an oven at 65 ° C/24h obtaining ground into flour, which was
analyzed for moisture, total acidity, pH, Brix, ash, lipids and proteins. The flour showed sensory pleasing color and
aroma, high sugar content, total soluble solids of 4.75 ° Brix and low in proteins and lipids (1.12%), 4.31% ash and
moisture content of 8.53% , acid pH of 4.78 and low total acidity with 2.76%. With these results, the fruit of the jujube
dehydrated can be used as an ingredient in various food formulations.

KEY WORDS: characterization, flour and jujube.
E uma planta perenifolia, heliofita e seletiva

higrofita, caracteristica e exclusiva de varzeas da regido
semi-arida, seu profundo sistema radicular permite retirar

INTRODUCAO

Zizyphus joazeiro Mart. ¢ uma arvore conhecida

popularmente como juazeiro, joazeiro, jod, jua, jua-
espinho, jua-fruta, laranjeira-de-vaqueiro, raspa-de-jua,
enjoad, enjua, (LORENZI, 2002; ITF, 2008). Seu nome ¢é
de origem Tupi, traduzido por "fruto do espinho" (DINIZ
et al, 2006).

agua do subsolo para manter-se verde mesmo durante o
periodo de estiagem. Produz anualmente grande
quantidade de sementes viaveis, que sdo amplamente
disseminadas pelos animais (LORENZI, 2002).

Os frutos conforme mostra a Figura 1, sdo
globosos, amarelos, drupaceos de 1,0 a 1,5 centimetros de
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diametro, comestiveis, com pedunculos orlados, possuem
um carogo grande envolto em uma polpa mucilaginosa
doce e branca com uma semente dura que se parte em
duas metades (Diniz et al/, 2006; ITF, 2008).

E uma arvore muito conhecida pelos nordestinos,
serve de alimento para o gado na seca, fornece frutos para
alimentagdo humana, medicamento ¢ madeira. Conserva-
se verde durante as secas, cresce lentamente e vivem mais
de 100 anos. Ha mais de 100 espécies e aparece em todas
as regides tropicais do mundo, sendo estas espécies
também utilizadas na medicina popular de todos os paises
onde cresces E nativo da caatinga nordestina do pais
(Piaui até o norte de Minas Gerais), nas caatingas ¢
campos abertos do poligono da seca, aparece ainda em
areas secas da Argentina, Bolivia e Paraguai (ITF, 2008).

Figura 01: Frutos do juazeiro.
Fonte: www.achetudoeregiao.com.br

As partes mais utilizadas sdo as folhas, cascas,
entrecascas, frutos e raizes, as indicagdes sdo como
febrifugo, bactericida, analgésico, cicatrizantes topico;
calutorio para cavidade oral, gengivites, higiene bucal, ja
que possui propriedade de retirar a placa dentaria, tonico
hepatico e cardiaco, adstringente, diurético, tonico capilar
para seborréia e alopécia, caspa e para a limpeza do couro
cabeludo e dos fios capilares, afeccdes respiratorias
bacterianas superiores, tosse, bronquite. (Lima et al, 2006;
ITF, 2008).

Seus frutos sdo ricos em vitamina C, sendo muito
consumidos in natura ou processados como doces e
geléias, o suco do fruto ¢ usado para tratar a pele acnéica e
limpar e amaciar a pele do rosto e também procurados
avidamente por aves e outros animais. Floresce durante os
meses de novembro ¢ dezembro e a maturagdo dos frutos
ocorre no periodo de junho a julho (Lorenzi, 2002; ITF,
2008).

Com o objetivo de aproveitar melhor os frutos do
juazeiro foi realizada a caracterizagdo fisico-quimica da
sua farinha a fim de se obter informagdes para aplicagéo
da mesma em formulagdes alimenticias.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada neste estudo foram os
frutos do juazeiro coletados no municipio de Lagoa Seca,
Paraiba, em seu periodo de safra entre junho ¢ julho de
2009.

Apos coletados os fruto foram encaminhados para
o Laboratorio de Analises Fisico-quimicas de Alimentos
do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos, do
Centro de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Estadual
da Paraiba (NUPEA/UEPB). Foi realizada a secagem a
65°C por 24 horas em estufa com circulagdo de ar — Nova
ética®. Apos desidratados os frutos foram processados em
um moinho de bola obtendo-se uma farinha homogénea,
que foi armazenada em recipiente de vidro com tampa.

De acordo com as normas descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (Brasil, 2005), foram realizadas em triplicata
as seguintes determinagdes: umidade, acidez total
titulavel, pH, °Brix, cinzas, lipidios e proteinas.

Umidade

Obtida automaticamente através do determinador
de umidade por infravermelho (marca Marte®).

Acidez Total Titulavel

A acidez foi determinada pelo método
titulométrico, que se baseia na titulagdo de uma solugdo da
amostra a 10% (m/v) em agua com hidroxido de sodio a
0,IN.

pH

O pH foi realizado pelo método potenciométrico
com pHmetro — Tecnal, previamente calibrado com
solugdes tampao de pH 4,0 e 7,0 com resultados expressos
em unidades de pH.

°Brix

Determinado a partir da leitura do indice de
refracdo no refratometro de Abbe, com correcdo para a
temperatura padrao de 20°C.

Cinzas
O teor de cinzas pelo método gravimétrico, que
consiste da incineracao do material em mufla a 550°C.

Lipidios

O teor de lipidios foi determinado utilizando
extragdo semi-continua com éter de petréleo em extrator
do tipo Soxhlet por 4 horas.

Proteinas

Determinacdo segundo o método de Kjeldahl
utilizando-se um digestor, um destilador e aplicando-se
um fator de 6,25.
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Carboidratos

O teor de carboidratos foi calculado por diferenga
de 100 com a soma dos percentuais dos demais
componentes da composi¢do centesimal (umidade, cinzas,
proteina e lipidios).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha do fruto do juazeiro, ilustrada na Figura
2, apresentou cor e aroma sensorialmente agradaveis e
sabor um adocicado.

Figura 2 — Farinha do fruto do juazeiro.

Os resultados das analises fisico-quimicas (pH,
acidez e °Brix) estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Andlises fisico-quimicas.

Propriedades Fisico- Fruto do Juazeiro

Quimicas Desidratado*
Acidez 2,76 £ 0,34
pH 4,78
Soélidos Solaveis Totais 53,1

*Média dos resultados das analises / £ desvio padrao

O valor médio de pH registrado foi de 4,78. Este
comportamento ratifica alguns estudos, como, o trabalho
realizado por Fernandes (2006) que determinou
caracteristicas da farinha da casca da batata e verificou um
pH de 4,9, enquanto que Borges (2009) caracterizando a
farinha da banana verde, encontrou um valor de pH igual a
5,30.

De acordo com (BRASIL, 2005) a acidez ¢ um
importante pardmetro na apreciagdo do estado de
conservacao de um produto alimenticio. O valor médio da
acidez total titulavel observado neste experimento foi de
2,76%, no entanto, Chisté et al. (2006), trabalhando com
farinha de mandioca, obtiveram um valor bem superior
(4,11%).

Neste sentido, tendo em vista os efeitos toxicos
sofridos pelos microrganismos, quando estdio num pH
desfavoravel, isto é, muito acido, podemos constatar que o
pH acido (4,78) verificado neste estudo é benéfico ao
produto final, pois promove uma maior vida de prateleira
para a farinha.

Em relagdo & quantidade de so6lidos soluveis totais
a farinha apresentou um valor de 53,1°Brix, superior ao
encontrado por Aquino e Ledo (2009) na farinha da
acerola (40°Brix) e por Andrade ef a/ (2008) na farinha da
batata doce (39,61°Brix).

A composicdo centesimal da farinha (umidade,
cinzas, proteina, lipidios e carboidratos) esta representada
na Tabela 2.

Verifica-se que o teor de umidade encontrado na
farinha do fruto do juazeiro foi de 8,53% e encontra-se
dentro do padrio Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) que exige o maximo de 15% de
umidade em farinhas.

Fernandes ef al (2008), em experimentos com a
farinha da casca da batata encontraram 9,72% de umidade
¢ Damiani (1989) em estudos com farinha de banana do
subgrupo Cavendish utilizada em formulagdo de mingaus,
detectaram 9,77% de umidade, valores estes superiores
aos encontrados neste trabalho.

Segundo El-Dash e Germani (1994), farinhas
com umidade acima de 14% tendem a formar grumos, o
que ird prejudicar a producdo de massas por processo
continuo, em que a farinha e a agua devem fluir
uniformemente para manter a propor¢do desses
ingredientes na mistura de massa na fabricacdo de pao.
Além disso, na farinha com umidade acima de 14%, ha a
possibilidade de desenvolvimento de microrganismos,
como fungos e leveduras além da diminuicdo da
estabilidade ¢ da vida ttil da farinha (Sgarbieri, 1987).

Pode-se entdo considerar que baixo teor de
umidade presente na farinha confere ao produto uma
melhor estabilidade fisica e quimica e microbiologica
desde que seja estocado adequadamente (Fertonani, 2006).

Tabela 2 — Composi¢do centesimal da farinha do fruto do
juazeiro desidratado.

Componentes Centesimais (%) Fruto do Juazeiro

Desidratado*
Umidade 8,53 £1,15
Cinzas 4,32+ 0,03
Proteina Bruta 5,57+0,91
Lipidios 1,13+0,06
Carboidratos Totais** 80,45

*Média dos resultados das analises / + desvio padrdao
** Carboidratos por diferenga (100 menos o somatdrio
dos outros componentes).

Ascheri et al (2006) caracterizando a farinha de
bagaco de jabuticaba ¢ Munhoz et a/ (2008) na obtencao
de farinhas a partir de goiabas, encontraram teores de
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cinzas de 3,49% e 3,59% respectivamente, valores estes
inferiores ao encontrado na farinha de juazeiro (4,32%).

Quanto ao teor de proteina bruta, foram
encontrados 5,57%, valor préximo ao encontrado por
Fernandes et al (2008), no estudo da farinha de casca de
batata (5,56%). Ja Borges et al (2009), durante a
caracterizacdo da farinha da banana verde encontraram
4,5% de proteina bruta, valor este inferior ao detectado
neste estudo. Porem, Silva et al (1998) detectaram valor
de proteina igual a 6,2% na farinha de jatoba.

Em relagdo aos lipideos a farinha apresentou um
teor igual a 1,13%, valor este superior ao encontrado por
Chisté et al (2006) no estudo da farinha mandioca. No
entanto, Fasolin (2007) verificou valor superior (1,89%)
de lipideos na farinha de banana.

Quanto a porcentagem de carboidrato o valor
obtido foi igual a 80,45%. Valor esse superior ao
encontrado por Augusto-Ruiz (2003) na caracteriza¢ao da
farinha de arroz integral (72,32%). O teor de carboidrato
reportado por Rovaris et al (2007) no estudo com farinha
de abobora também foi inferior ao encontrado neste
trabalho. Em um estudo com farinha de pinhdo Bezerra et
al (2006) reportaram valor de carboidrato aproximado ao
teor verificado para a farinha de juazeiro.

CONCLUSAO

Com essas caracteristicas a farinha do fruto do
juazeiro mostra-se como uma alternativa promissora para
o aproveitamento em formulagdes alimenticias como paes,
bolos e biscoitos.

REFERENCIAS

ANDRADE, L. F. ef al. Estudo preliminar da influéncia
da temperatura sobre a composi¢do centesimal de farinha
de batata-doce ([pomoea batatas). Anais da 3°. Jornada
Nacional da Agroindustria, Bananeiras, ago. 2008.

AOAC. ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS. Official Methods of Analysis. Washington,
2000.

AQUINO, A. C. M. S. LEAO, K. M. M. Obtencdo ¢
caracterizagdo fisico-quimica da farinha de residuos do
processamento de polpa de acerola. Anais do XVI
Encontro Nacional e II Congresso Latino-americano
de Analistas de Alimentos. Belo Horizonte, 2009.

ASCHERI, D. P. R;; ASCHER]I, J. L. R.; CARVALHO C.
W. P. Caracterizacdo da farinha de bagaco de jabuticaba e
propriedades funcionais dos extrusados. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v. 26, n. 4, p. 897-905,
out/dez. 2006.

AUGUSTO-RUIZ, W. et al. Caracterizagdo da farinha
pré-gelatinizada de arroz integral produzida a partir de
graos quebrados. Vetor, v. 13, p. 25-46, 2003.

BEZERRA, J. R. M. V. et al. Elaboragdo de Paes com
Farinha de Pinhdo. Ciéncias Exatas e Naturais, v. §, n. 1,
jan/jun, 2006.

BORGES, A. M. PEREIRA, J. LUCENA, E. M. P.
Caracterizagdo da farinha de banana verde. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v. 29, n. 2, p. 333-339, abr/jun,
2009.

CHISTE, R. C. et al. Qualidade da farinha de mandioca
do grupo seca. Ciéncias Tecnologia de Alimentos, v. 26,
n. 4, p. 861-864, 2006.

DAMIANI, C. R. Avaliaciao nutricional e aceitabilidade
de alimentos formulados utilizados em programas
institucionais. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal de
Vigosa, Vigosa, 1989

DINIZ, M. de F. F. M. et al. Memento de plantas
medicinais - As plantas como alternativa terapéutica:
aspectos populares e cientificos. Jodo Pessoa: UFPB,
2006.

EL-DASH, A.; GERMANI, R. Tecnologia de farinhas
mistas: uso de farinha mista de trigo e milho na
producao de piaes. v. 2. Brasilia: EMBRAPA — SPI,
1994.

FASOLIN, L. H. et al. Biscoitos produzidos com farinha
de banana: avaliagdes quimica, fisica ¢ sensorial. Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, v.27 n.3, jul/set. 2007.

FERNANDES, A. F. et al. Efeito da substitui¢do parcial
da farinha de trigo por farinha de casca de batata
(Solanum Tuberosum Lineu). Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. v. 28, sup. 1, p. 56-65, dez. 2008.

FERNANDES, A. F. Utilizacao da farinha de casca de
batata inglesa (Solanum tuberosum L.) na elaboragao
de pao integral. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos) — Universidade Federal de Lavras, Lavras,
2006.

FERTONANI, H. C. R. Estabelecimento de um modelo
de extracio acida de pectina de bagaco de maca.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Universidade Estadual de Ponta Grossa, Ponta
Grossa, 2006.

INDICE terapéutico fitoterapico: ITF. Petropolis:
EPUB, 2008.

BRASIL. Instituto Adolf Lutz. Normas analiticas do
Instituto Adolf Lutz: métodos quimicos e fisicos de
composic¢ao dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: 2005.

Revista Verde (Mossoré — RN — Brasil) v.6, n.1, p. 220 - 224  janeiro/marco de 2011
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203

Artigo Cientifico

LIMA, J. L. S. de et al. Plantas medicinais de uso
comum no Nordeste do Brasil. Campina Grande: UFCG,
2006.

LORENZI, Harri. Arvores brasileira: manual de
identificacao e cultivo de plantas arbéreas do Brasil. v. 1.
4. ed. Nova Odessa: Instituto Plantarum, 2002.

MUNHOZ, C. L. et al. Caracteristicas fisicas e quimicas
das farinhas obtidas a partir de goiabas cv pedro Sato.
Anais do XX Congresso Brasileiro de Fruticultura e
54th Annual Meeting of the Interamerican Society for
Tropical Horticulture. Vitoria, out. 2008.

ROVARIS, A. A. et al. Desenvolvimento e caracterizagdo
fisico-quimica de farinha de abobora (Curcubita
moschata) para utilizagdo em produtos alimenticios. Anais
da 6* Semana de Ensino, Pesquisa e Extensao — UFSC.
Santa Catarina, mai. 2007.

SGARBIERI, V. C. Alimentacdo e Nutricao: fator de
saude e desenvolvimento. Sao Paulo: Almed, 1987.

SILVA, M. R;; SILVA, M. A. A. P.; CHANG, Y. K.
Utilizacdo da farinha de jatoba (Hymenaea stigonocarpa
mart.) na elaboragdo de biscoitos tipo cookie e avaliagdo
de aceitacdo por testes sensoriais afetivos univariados e
multivariados. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.
18, n. 1, jan./abr. 1998.

Recebido em 10/12/2010
Aceito em 22/03/2011

Revista Verde (Mossoré — RN — Brasil) v.6, n.1, p. 220 - 224  janeiro/marco de 2011
http://revista.gvaa.com.br



