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Resumo

A busca por alternativas sustentaveis e funcionais na industria de alimentos tem impulsionado o
aproveitamento de matérias-primas vegetais ainda subutilizadas. Nesse contexto, a biomassa de
Artocarpus altilis (fruta-pao) destaca-se pelo seu potencial tecnoldgico e valor nutricional. O presente
estudo teve como objetivo caracterizar fisico-quimicamente e avaliar as propriedades tecnoldgicas
dessa biomassa, visando seu uso alimentar. A biomassa foi obtida por cocgdo em autoclave seguida
de trituragao, resultando em uma matriz homogénea. Foram realizadas analises de umidade, cinzas,
pH e acidez titulavel, além da avaliacdo da capacidade de absor¢do de agua e dleo, solubilidade e
poder de inchamento em diferentes temperaturas. A biomassa apresentou teor de umidade de 70,18
%, cinzas de 1,05 %, pH de 5,59 e acidez titulavel de 2,08 %. Os valores de capacidade de absorgao
de agua e o6leo foram de 50,41 % e 69,34 %, respectivamente. A solubilidade variou de 3,28 % a 4,78
%, enquanto o poder de inchamento apresentou valores entre 2,58 e 2,64, com aumento em fungéo da
temperatura. Os resultados indicam que a biomassa de Artocarpus altilis apresenta propriedades
tecnoldgicas compativeis com sua aplicagdo nas matrizes alimentares, especialmente em sistemas que
demandam retencdo de agua e modificagdo de textura, configurando-se como uma alternativa
promissora para o desenvolvimento de produtos com valor agregado.

Palavras-chave: Fruta-pao; pasta homogénea; propriedades tecnolégicas; amido.
Abstract

The search for sustainable and functional alternatives in the food industry has driven the use of still
underutilized plant-based raw materials. In this context, the biomass of Arfocarpus altilis (breadfruit)
stands out due to its technological potential and nutritional value. This study aimed to perform the
physicochemical characterization and evaluate the technological properties of this biomass, aiming at
its application in food systems. The biomass was obtained through autoclave cooking followed by
grinding, resulting in a homogeneous matrix. Analyses of moisture, ash, pH, and titratable acidity were
carried out, in addition to the evaluation of water and oil absorption capacity, solubility, and swelling
power at different temperatures. The biomass presented a moisture content of 70.18 %, ash content of
1.05 %, pH of 5.59, and titratable acidity of 2.08 %. The water and oil absorption capacities were 50.41
% and 69.34 %, respectively. Solubility ranged from 3.28 % to 4.78 %, while swelling power varied
between 2.58 and 2.64, increasing with temperature. The results indicate that Arfocarpus altilis biomass
presents technological properties compatible with its application in food matrices, especially in systems
requiring water retention and texture modification, highlighting its potential as a promising alternative for
the development of value-added food products.

Keywords: Breadfruit; homogeneous paste; technological properties; starch.
Resumen

La busqueda de alternativas sostenibles y funcionales en la industria alimentaria ha impulsado el
aprovechamiento de materias primas vegetales aun subutilizadas. En este contexto, la biomasa de
Artocarpus altilis (fruta del pan) se destaca por su potencial tecnolégico y valor nutricional. El presente
estudio tuvo como objetivo caracterizar fisicoquimicamente y evaluar las propiedades tecnoldgicas de
esta biomasa, con el fin de su aplicacion en sistemas alimentarios. La biomasa se obtuvo mediante
coccién en autoclave seguida de ftrituracién, resultando en una matriz homogénea. Se realizaron
analisis de humedad, cenizas, pH y acidez titulable, ademas de la evaluacion de la capacidad de
absorcién de agua y aceite, solubilidad y poder de hinchamiento a diferentes temperaturas. La biomasa
presenté un contenido de humedad de 70,18 %, cenizas de 1,05 %, pH de 5,59 y acidez titulable de
2,08 %. Los valores de capacidad de absorcion de agua y aceite fueron de 50,41 % y 69,34 %,
respectivamente. La solubilidad varié de 3,28 % a 4,78 %, mientras que el poder de hinchamiento
presenté valores entre 2,58 y 2,64, con aumento en funcién de la temperatura. Los resultados indican
que la biomasa de Artocarpus altilis presenta propiedades tecnolégicas compatibles con su aplicacion
en matrices alimentarias, especialmente en sistemas que requieren retencién de agua y modificacion
de textura, destacandose como una alternativa prometedora para el desarrollo de productos
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alimentarios con valor agregado.

Palabras clave: Fruta del pan; pasta homogénea; propiedades tecnoldgicas; almidon.

1. Introdugao

Milhées de pessoas enfrentam dificuldades de acesso a alimentagao adequada,
enquanto, paralelamente, grandes quantidades de alimentos s&o desperdigadas ao
longo de toda a cadeia produtiva, desde a colheita até o consumo final (Jungowska,
2021). Nesse contexto, o aproveitamento integral de alimentos, incluindo partes
frequentemente descartadas, como cascas, folhas e talos, destaca-se como uma
estratégia promissora para a redugéo de perdas, contribuindo para a sustentabilidade
e para a seguranca alimentar (Ramos et al., 2020).

O Brasil apresenta elevada biodiversidade, com diversas espécies vegetais
ainda pouco utilizada na alimentagdo humana (Bezerra, 2020). Dentre essas, destaca-
se Artocarpus altilis (fruta-pao), espécie originaria da Oceania e do sul da Asia,
amplamente cultivada na regido amazénica. Seus frutos apresentam elevado valor
nutricional, sendo ricos em fibras, vitaminas e minerais, além de possuirem baixo teor
lipidico e auséncia de gluten, caracteristicas que favorecem sua aplicagdo em
diferentes formulagdes alimenticias (Bezerra et al., 2017). Adicionalmente, sua
composicao e propriedades estruturais permitem seu processamento e incorporagao
em diversos produtos.

A biomassa vegetal, obtida por meio de tratamento térmico seguido de
trituragao, constitui uma matriz homogénea rica em fibras alimentares e compostos
bioativos, apresentando propriedades tecnoldgicas relevantes para a industria de
alimentos. Nesse sentido, a biomassa de Artocarpus altilis apresenta se como um
ingrediente funcional com potencial de aplicagdo em diferentes sistemas alimenticios,
podendo atuar como agente de textura, espessante e substituto parcial de
ingredientes convencionais (Almeida, 2015).

Diante do exposto, este estudo tem como objetivo avaliar o potencial da
biomassa de Artocarpus altilis em alimentos, por meio de sua caracterizacao fisico-

quimica e da analise de suas propriedades tecnoldgicas.
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2. Metodologia

2.1 Obtencao da biomassa de Artocarpus altilis

A obtencdo da biomassa de fruta-pdo (Artocarpus altilis) foi conduzida de
acordo com a metodologia de Barroso e Vilar (2021), com adaptagbes. A matéria-
prima foi adquirida no municipio de Bom Jesus do Itabapoana-RJ, localizado no
noroeste do Estado do Rio de Janeiro e processada no laboratério de processamento

de frutas e hortalicas do IFF Campus Bom Jesus do Itabapoana (Figura 1).

Figura 1 - Fruta-pao verde. Bom Jesus do Itabapoana (2025)

Fonte: Proprios autores L '

Para a producdo da biomassa, foram realizadas trés repeticbes, em que a
unidade experimental correspondeu a uma fruta-pdo, em estagio de maturagao
incompleto. Inicialmente as frutas foram submetidas ao processo de sanitizagdo com
solugdo hipoclorada (100 ppm) por 10 minutos, em seguida enxaguou-se em agua
corrente. A fruta-pao foi mantida com casca para a protegdo da polpa e tratada
termicamente na autoclave a 121 °C por 30 minutos. Finalizado o tempo do processo,
a fruta foi retirada da autoclave e teve sua casca e pedunculo completamente
removidos. Em seguida, foi cortada em pedagos para facilitar processamento no

multiprocessador (Figura 2).

Figura 2 — Biomassa de fruta-pao. Bom Jesus do Itabapoana (2025)
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Fonte: Proprios

autores

Na Figura 2 sdo apresentadas as etapas finais do processamento da biomassa
de Artocarpus altilis. Na Figura 2A, observa-se a trituracdo em multiprocessador até a
obtencdo de uma pasta homogénea. Na Figura 2B, apresenta-se o produto final,
acondicionado em embalagem de polietileno, pronto para armazenamento e posterior

utilizagao.

2.2 Anadlises fisico-quimicas
As analises de pH, acidez, umidade e cinzas foram realizadas de acordo com o

manual de analises de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (lal, 2008).

2.2.1 Umidade

Para determinar a umidade foi aplicado o método gravimétrico, expondo a
amostra a 105°C em uma estufa de circulagéo de ar (Solab, SL - 02) até alcangar peso
constante, seguindo as diretrizes do Instituto Adolfo Lutz (lal, 2008). A analise foi
realizada em quadruplicada. A umidade for determinada conforme a Equacgéo 1:

Teor de agua (%) = m; - mg/ m; x 100

onde:
m;= massa inicial da amostra (g);

my= massa final da amostra apds secagem (g).



https://doi.org/10.66104/tjdhkd89

Received: 13/01/2026 - Accepted: 22/03/2026
Vol: 13.03
DOI: 10.66104/tjdhkd89

ISSN 2178-6925 Pages: 1-22

2.2.2 Cinzas

A determinacao do teor de cinzas consistiu na quantificacéo do residuo mineral
fixo na amostra, envolvendo a carbonizagao a 250°C e incineragdo a 550°C em um
forno mufla (GP Cientifica), conforme protocolo do IAL. A analise foi realizada em
quadruplicada. O calculo do teor de cinzas foi realizado pela diferenga de peso antes
e apos a incineragao. O teor de cinzas foi determinado conforme a Equacao 2:

Cinzas (%) = m,/ m:x100

onde:
m.= massa de cinzas apos incineragao (Q);

m,= massa da amostra (g).

2.2.3 Analise de pH

As anadlises de pH foram conduzidas utilizando um pHmetro de bancada
previamente calibrado, segundo a metodologia de Adolfo Lutz, (2008). A analise foi
realizada em triplicata. Devido a densidade da biomassa, a analise foi adaptada da
seguinte forma: 5 gramas da biomassa foram dissolvidas em 50 ml de agua destilada
durante 10 minutos. Em seguida, a solugao foi deixada em repouso por 5 minutos

antes da verificagao do pH.

2.2.4 Andlise de acidez titulavel (ATT)
A acidez total titulavel foi determinada por titulagdo com NaOH padronizado,
expressando o resultado em % conforme a metodologia de Adolfo Lutz, (2008). A

analise foi realizada em ftriplicata.

2.3 Propriedades tecnolégicas

As propriedades tecnologicas, como solubilidade, poder de inchamento e
capacidade de absor¢cdo de agua e 06leo, constituem analises fundamentais para
estudar e avaliar o potencial futuro da biomassa de Artocarpus altilis na industria de
alimentos. Essas analises foram conduzidas seguindo as metodologias de estudo e
caracterizagdo de biomassa conforme descritas por Castro et al. (2019).
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2.3.1 Solubilidade e Poder de inchamento

O poder de inchamento (PI), expresso em g de agua por g de amostra seca, e a
solubilidade (S), em porcentagem (%), foram determinados em diferentes
temperaturas (70, 80 e 90 °C), seguindo o protocolo descrito por Leach, McCowen e
Schoch (1959), com ajustes especificos. Inicialmente, foram pesados 1 g de amostra
e diluidos em 10mL de agua destilada, em seguida foram homogeneizados em tubos
de Falcon em agitador Vortex por 5 minutos. As suspensdes foram aquecidas em
banho-maria por 30 minutos e, apds a gelatinizagao, resfriadas e centrifugadas a 1000
rom por 15 minutos.

Para determinar a solubilidade, os sobrenadantes foram cuidadosamente
transferidos para cadinhos previamente tarados e secos em estufa a 105 °C até
atingirem peso constante. O poder de inchamento foi calculado pela pesagem do
precipitado remanescente nos tubos de centrifuga. A andlise foi realizada em
quadruplicata em trés niveis de temperatura: 70 °C, 80 °C e 90 °C. Os calculos para
solubilidade e Pl foram realizados conforme as Equacgdes 3 e 4 a seguir:

Equagao 3 — Solubilidade
S (%) = my/ mgx100

Equacgao 4 — Poder de inchamento
Pl=m,x%(100-S) m, %100
onde:
S= solubilidade (%);
Pl= poder de inchamento;
ms= massa do sobrenadante seco (qg);
m,= massa do precipitado (g);

m,= massa da amostra (g).

2.3.2 Capacidade de Absorgdo de Agua e Oleo
A determinacgao da capacidade de absorgao de agua (CAA) e da capacidade
de absorgéo de 6leo (CAO) seguiu o método proposto por Beuchat (1977), com

adaptacdes especificas e a analise foi realizada em quadruplicata. Em tubos de
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centrifuga, foram colocados 1g de amostra e 10 mL de agua destilada em um tubo e
10 mL de dleo vegetal de soja (marca Concoérdia - ADM do Brasil) em outro, ambos
previamente pesados. As suspensdes foram homogeneizadas por 30 segundos e
deixadas em repouso por 30 minutos. Em seguida, os tubos foram centrifugados por
30 minutos a 2600 rpm. O sedimento nos tubos, apds a separacédo do sobrenadante,
foi pesado e utilizado para calcular a CAA ou a CAO, conforme a Equagéao 5:

CAA ou CAO (%) = PS/ PAS x100
Onde:
CAA-= capacidade de absorcéo de agua;
CAO-= capacidade de absorgao de 6leo;
PS= peso da amostra seca (g);

PAS= peso da amostra (Q).

2.4 Tratamento Estatistico

Para a avaliagdo da biomassa, as analises foram conduzidas em trés
repeticdes independentes. A apresentagéo dos resultados seguiu o formato de média
+ desvio padrao, utilizando-se o coeficiente de variagao para validar a homogeneidade
dos dados experimentais. Considerando a natureza do estudo, que visa o
delineamento do perfil fisico-quimico e funcional da matéria-prima, a analise
restringiu-se ao carater descritivo, fornecendo uma base diagndstica essencial para

futuras aplicagdes tecnolégicas em matrizes alimentares.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios, desvios padrao e coeficientes

de variagdo das analises fisico-quimicas e das propriedades tecnoldgicas da

biomassa de Artocarpus altilis, obtidos em diferentes temperaturas.
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Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica e propriedades tecnolégicas da

biomassa de fruta-pao (Artocarpus altilis), em diferentes temperaturas.

Parametro Média * DP CV (%)
Umidade (%) 170,18 + 0,62 0,89
CAA (%) 150,41 + 4,15 8,23
CAO (%) 169,34 + 3,03 4,37
Acidez titulavel (%) 1 2,08+0,11 5,29
pH ' 5,59 + 0,05 0,86
Cinzas (%) ' 1,05 + 0,02 1,66
Solubilidade (70 °C) (%) ' 3,28+ 0,47 14,26
Solubilidade (80 °C) (%) 1 3,37+0,26 7,63
Solubilidade (90 °C) (%) ' 4,78 £ 0,67 13,97
PI (70 °C) ' 2,61+0,18 6,91
PI (80 °C) ' 2,58 +0,11 4,18
PI (90 °C) ' 2,64+0,18 6,83

Fonte: Proprios autores (2026)

A umidade é um parametro fundamental na caracterizacdo de biomassa,
influenciando diretamente suas propriedades tecnoldgicas, como textura, estabilidade
e vida util. Elevados teores de umidade estdo associados a maior capacidade de
retengdo de agua, especialmente em matrizes ricas em amido, podendo favorecer sua
aplicagao como agente estruturante em alimentos. No entanto, valores elevados
também requerem controle adequado, devido a maior suscetibilidade ao crescimento
microbiano.

Nesse contexto, biomassa de Artocarpus altilis apresentou teor de umidade de
70,18 % neste estudo. Valores elevados sao esperados em biomassas obtidas a partir
de frutas ricas em amido submetidas apenas a processos de cocg¢ao e trituragdo, uma
vez que o tratamento térmico favorece a gelatinizagdo do amido, aumentando a

capacidade de retengdo de agua na matriz. Resultados semelhantes sdo descritos
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para biomassa de banana verde, amplamente empregada como ingrediente funcional
em alimentos.

No estudo de Buchmann et al., (2019) relataram um teor de umidade de 70,62
% na biomassa de acgai e 71,18 % na biomassa de cupuagu. Esses valores séo
similares ao encontrado no presente estudo, sugerindo que a biomassa de fruta-pao
pode ter propriedades comparaveis a essas frutas tropicais em termos de retencao de
agua. O teor de umidade da biomassa de fruta-pdo deste estudo foi inferior ao
reportado por Destro et al., (2021), onde encontraram valores de 79,39 % para
biomassa de polpa de banana verde.

Essa diferenca pode estar relacionada as caracteristicas intrinsecas das
matérias-primas, como composigao estrutural e capacidade de retencdo de agua,
além de fatores tecnoldgicos, incluindo tempo e temperatura de processamento. A
menor umidade observada neste estudo pode ser considerada tecnologicamente
vantajosa, uma vez que esta associada a maior estabilidade microbiologica e
potencial aumento da vida util do produto.

Por outro lado, variagdes no teor de agua também podem impactar propriedades
funcionais, como textura e viscosidade, influenciando diretamente a aplicabilidade da
biomassa em diferentes formulagdes alimenticias.

No entanto, Silva et al. (2021) relataram teor de umidade de 40,31 % para polpa
cozida de banana verde, valor inferior ao observado neste trabalho. Essa diferenca
pode estar relacionada as etapas adicionais de processamento ou padronizagéo
aplicadas em alguns estudos, especialmente em escala industrial, que podem
envolver a reducédo do teor de umidade com o objetivo de prolongar a vida de
prateleira e facilitar o armazenamento.

Assim, comparagdes diretas entre biomassas obtidas por processamento
minimo e produtos submetidos a tratamentos adicionais devem ser interpretadas com
cautela, uma vez que fatores como método de cocgdo, proporgédo de agua utilizada,
tempo de processamento e grau de trituragdo podem influenciar significativamente o
teor de umidade da biomassa (Fasolin et al., 2007; Izidoro et al., 2011; Menezes et
al., 2011).

A metodologia utilizada no processamento da biomassa de Artocarpus altilis em

10
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autoclave pode ter influenciado diretamente o teor de minerais observado. A cocgéao
em vapor, sem contato direto com agua, reduz a ocorréncia de lixiviagdo de
compostos soluveis, favorecendo maior retengao de cinzas e minerais no produto
final.

A lixiviagao consiste no processo em que a agua ou outros liquidos atravessam
um material, dissolvendo substancias e promovendo seu carreamento para fora da
matriz (Brady; Weil, 2010), podendo resultar em perdas significativas de minerais
durante etapas de higienizagédo e cocg¢éo por imersao.

Dessa forma, métodos de tratamento térmico que utilizam vapor tendem a
preservar melhor os nutrientes, uma vez que minimizam a perda de compostos
hidrossoluveis, conforme relatado por Dieguez et al. (2023). Esse fator pode contribuir
para explicar os maiores valores de cinzas observados neste estudo.

O teor de cinzas esta diretamente relacionado a quantidade total de minerais
presentes no alimento e pode influenciar sua aplicacdo em diferentes areas da
industria alimenticia. Embora a presenca desses compostos contribua para o aumento
do valor nutricional dos alimentos, fornecendo minerais essenciais, niveis mais
elevados também podem interferir em caracteristicas sensoriais, como sabor e
textura, além de influenciar propriedades tecnoldgicas durante o processamento
(Mertz, 2003).

No presente estudo foi encontrado 1,05 % de cinzas, valor superior ao reportado
por Almeida et al. (2015), onde encontraram 0,80 % na biomassa de fruta-pdo. Essa
diferenca pode estar associada as variagées na matéria-prima e nas metodologias de
preparo. Em estudo com biomassa de banana verde, Castro et al. (2019) reportaram
teores de cinzas variando entre 0,49 % e 0,73 %, valores inferiores aos observados
neste trabalho, o que pode estar relacionado as diferengas entre espécies,
composi¢ao da matéria-prima e condigdes de processamento.

O pH é um parametro amplamente utilizado para avaliar o grau de acidez de
alimentos, influenciando diretamente sua estabilidade, caracteristicas sensoriais e
aplicabilidade tecnoldgica. Akanbi et al. (2009) relataram pH de 6,51 para a fruta-pao
(Artocarpus altilis) in natura. No presente estudo, a biomassa apresentou pH de 5,59,

indicando leve reducdo em relagdo ao fruto fresco. Estudos recentes também

11
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demonstram que derivados processados da fruta-pdo, como purés utilizados na
producdo de ingredientes alimenticios, apresentam pH proximo da neutralidade,
geralmente entre 6,0 e 6,4, Zainol et al., (2024).

Assim, a diferenga observada pode estar associada ao processamento térmico
aplicado na obtenc&o da biomassa, bem como ao estagio de maturagao da matéria-
prima e a variagdes entre cultivares, fatores que podem alterar a composi¢ao quimica
da matriz alimentar.

Resultados semelhantes sao descritos para biomassas obtidas a partir de
outras matrizes vegetais ricas em amido. Izidoro (2007) relatou pH de 6,61 para a
polpa cozida de banana verde, enquanto Buchmann, Peres e Simdes (2019)
observaram valores de 5,63 para biomassa de acgai e 4,09 para biomassa de cupuacu.
O valor de pH observado neste estudo aproxima-se daquele relatado para biomassa
de acai, evidenciando que biomassas vegetais podem apresentar variagdes de pH de
acordo com a matéria-prima utilizada e as condi¢cdes de processamento.

De maneira complementar ao pH, a acidez titulavel constitui um importante
indicador da qualidade e estabilidade de alimentos, estando relacionada a presenca
de acidos organicos e a possiveis reagdes de hidrélise, fermentagao ou oxidagao. A
biomassa analisada neste estudo apresentou acidez titulavel de 2,08, valor superior
ao relatado para a fruta-péo in natura (0,35) por Akanbi et al. (2009). Esse aumento
pode estar relacionado as modificacbes promovidas durante o processamento
térmico, que podem favorecer a liberagdo ou concentragao de compostos acidos na
matriz alimentar.

A maior acidez titulavel observada na biomassa pode influenciar suas
caracteristicas sensoriais e seu comportamento em aplicagdes alimenticias e
industriais. Castro et al. (2019) relataram valores de acidez titulavel variando entre
2,13 e 3,40 para biomassa de banana verde industrializada, sem adicdo de
acidulantes, enquanto Izidoro (2007) encontrou 1,39 % para a polpa cozida de banana
verde.

Dessa forma, os resultados obtidos para a biomassa de Artocarpus altilis
mostram-se proximos aos valores descritos para biomassa de banana verde,

indicando um nivel moderado de acidez e reforgando que diferencas entre espécies,
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estagio de maturagao e condi¢des de processamento podem influenciar a composigao
acida de biomassas vegetais (Mehta et al., 2023).

Para a produgéo de alimentos com maior crocancia e maciez € recomendado a
utilizagao de biomassas que possuam amido de baixa absorgao de agua, um exemplo
para uso de biomassa com estes requisitos é a produgao de biscoitos. Ja a biomassa
composta por amido de alta absorgdo de agua, sdo desejadas para produgédo de
caldos, sopas e mingaus Castro et al. (2019).

Segundo Silva-Sanchez et al. (2004) e Porte et al. (2011) apud Santana et al.
(2017), a CAO ¢ conferida principalmente a interagdo entre as fragdes proteicas da
amostra e as moléculas lipidicas. As biomassas com essa capacidade séo excelentes
para producéo de alimentos emulsionados como massas de bolos, maionese e outros.

Os resultados do presente estudo indicaram valores de 50,41 % para a
capacidade de absorgao de agua (CAA) e 69,34 % para a capacidade de absorgao
de o6leo (CAO) da biomassa de fruta-pdo. Ao comparar esses dados com o0s
reportados por Castro et al. (2019) para biomassa de banana, que apresentaram CAA
de 48,76 % e CAO de 53,08 %, observa-se que a biomassa de fruta-pao apresentou
maior CAA, enquanto a CAO foi semelhante entre as duas biomassas.

A maior capacidade de absorcao de agua da biomassa de fruta-pao pode estar
associada a diferencas na composi¢cao e na estrutura do amido, bem como a maior
presencga de grupos hidrofilicos capazes de interagir com a agua.

Esse comportamento sugere maior potencial de aplicacdo da biomassa de fruta-
pao em formulagcdes que demandam retenc¢ao hidrica, como sopas, caldos e produtos
pastosos. Por outro lado, a similaridade nos valores de CAO indica que ambas as
biomassas apresentam capacidade comparavel de interacdo com lipidios,
possivelmente relacionada a fracdo proteica, o que as torna adequadas para
aplicagdes em sistemas emulsionados.

O alto indice de absor¢ao na biomassa de fruta-pao pode ser devido ao alto teor
de fibras presente na fruta-pao que é de 5,5 % e comparado a banana essa fibra pode
variar de 1,5 a 3,8 % dependendo da espécie, segundo a Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos — Taco (2011).

A determinagcdo da solubilidade e do poder de inchamento ocorre em
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temperaturas elevadas promovendo a gelatinizagdo do amido. Tanto o poder de
inchamento quanto a solubilidade estdo inter-relacionados e sao influenciados pelo
aumento da temperatura (Zavereze et al., 2009; Almeida, 2015).

Segundo o estudo de Jaddu et al. (2024) o poder de inchamento é definido
como um parametro que quantifica a interagdo entre cadeias de amido nas regides
cristalinas e amorfas dos granulos, sendo influenciado pela razdo entre amilose e
amilopectina e suas caracteristicas moleculares, e esta diretamente relacionado a
interagédo da estrutura do amido com a agua durante a gelatinizagdo. Os amidos com
baixa resisténcia ao aumento da temperatura se rompem mais facilmente, resultando
em maior absor¢ao de agua e aumento da solubilidade.

Na Figura 3 sdo apresentadas as estruturas moleculares da amilose e da
amilopectina. A amilose € um polimero linear formado por unidades de D-glicose,
ligadas por ligacoes a (1—4). Ja a amilopectina apresenta uma estrutura ramificada,
com ligagbes a (1—4) na cadeia principal e ligagcbes a (1—6) nos pontos de

ramificagéo.
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Figura 3 — Estrutura molecular da amilose (A) e da amilopectina (B)

Fonte: Adaptado de Denardin e Silva (2009), com base em Lajolo e Menezes
(2006).

Com base na estrutura apresentada na Figura 3, a absor¢ao de agua pelo amido
ocorre devido a interagao entre os grupos hidroxila (—OH) das cadeias de amilose e
amilopectina com as moléculas de agua, por meio de ligagbes de hidrogénio. Ja a
solubilidade esta relacionada, principalmente, a lixiviagcdo da amilose para o meio

aquoso (Vamadevan e Bertoft, 2015).

Entretanto, esses processos podem ser limitados pela formacao de aglomerados,
decorrentes da rapida gelatinizacao na superficie dos granulos e do estabelecimento
de interagdes viscosas entre eles (Wu et al., 2022). Como consequéncia, ha redugao
da difusdo de agua para o interior do material, o que diminui tanto o poder de
inchamento quanto a solubilidade (Guo et al., 2021; Wu et al., 2022). Por outro lado,
0 aumento da temperatura atua de forma sinérgica nesses parametros, favorecendo
a desorganizagao da estrutura granular do amido e intensificando a interagcdo com a

agua.

Com base nos resultados obtidos, observou-se uma correlagdo positiva entre a

temperatura e as propriedades funcionais avaliadas, em que a solubilidade da
15
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biomassa aumentou de 3,28 % para 3,37 % e 4,78 %, enquanto o poder de
inchamento variou de 2,61 para 2,58 e 2,64, nas temperaturas de 70, 80 e 90 °C,
respectivamente. Esse comportamento pode ser atribuido ao rompimento progressivo
das ligagdes intermoleculares com o aumento da temperatura, facilitando a lixiviagao

de componentes soluveis e a expansao dos granulos de amido.

Nas analises realizadas por Castro et al. (2019), observou-se que o aumento da
temperatura promoveu alteragées nas variaveis avaliadas em ambas as amostras,
com destaque para o amido de fruta-pdo, que apresentou elevada capacidade de
inchamento e solubilidade. O inchamento do amido € considerado desejavel no
processamento de alimentos, uma vez que contribui para o0 aumento da viscosidade,

permitindo sua utilizagdo como agente espessante (Navaf et al., 2021).

Nesse sentido, as propriedades de solubilidade e poder de inchamento favorecem
a aplicacdo desse material como espessante e agente gelificante em diferentes
produtos alimenticios, como sopas, molhos, cremes e sobremesas. Além disso, apos
desidratacao e transformacao em farinha, pode ser utilizado em formulacgdes isentas
de gluten, contribuindo para o aumento do teor de fibras e melhoria da textura dos

produtos.

4. Limitagoes do estudo

Apesar das contribuigdes relevantes, o presente estudo apresenta algumas
limitacdes que devem ser consideradas na interpretacao dos resultados e que indicam
perspectivas para investigagdes futuras. A variabilidade intrinseca na composi¢ao do
fruto, associada a diversidade de cultivares, condigdes edafoclimaticas e estagios de
maturacgdo, evidencia a necessidade de estudos com maior numero de amostras e

estratégias mais robustas de padronizagao.

Além disso, destaca-se que os resultados obtidos estdo restritos ao nivel
laboratorial, o que limita a extrapolagdo direta para aplicacdes industriais. Nesse
contexto, a avaliagdo do desempenho do material em sistemas alimentares
complexos, como produtos panificados, constitui uma etapa essencial para validagao

tecnologica.
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Dessa forma, pesquisas futuras devem concentrar-se na investigagao das
interagdes entre o ingrediente e diferentes componentes de formulagdes alimenticias,
bem como na analise dos efeitos da substituicdo parcial sobre as propriedades fisico-
quimicas e a aceitabilidade sensorial dos produtos. Esses estudos sao fundamentais
para a definigado de niveis 6timos de incorporacgéo, conciliando viabilidade tecnolégica

e qualidade do produto.

5. Conclusao

A biomassa de Artocarpus altilis apresentou caracteristicas fisico-quimicas e
propriedades tecnoldgicas que evidenciam seu potencial para uso alimentar. Os
resultados demonstraram elevada capacidade de retengdo de agua, presenca
significativa de minerais e comportamento funcional tipico de materiais ricos em
amido, com aumento da solubilidade e pode de inchamento em funcdo da
temperatura. Essas propriedades indicam a viabilidade da biomassa como ingrediente
tecnologico, com potencial aplicagdo como agente espessante, estruturante e
modificador de textura. Assim, a biomassa de fruta-pdo configura-se como uma
alternativa promissora para a industria de alimentos, sendo necessarios estudos

adicionais para validagao em diferentes matrizes alimentares.
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