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                                  RESUMO
O objetivo deste trabalho foi desenvolver um cookie 
usando-se de farinha oriunda da semente de jaca. A 
metodologia para determinação da tabela nutricional, 
utilizou-se da tabela TBCA para o cálculo, baseando-se 
em uma alimentação diária de 2.000 kcal ou 8.400 kj. 

Para o critério de avaliação da aceitação utilizou-se de 
questionário usando uma ficha avaliatória, (escala 
hedônica facial mista teste de aceitação), diferentes 
idades e sexo, para analisar os itens: aparência, sabor, 
aroma e textura. Os resultados demonstraram que o 
cookie produzido através de farinha da semente de jaca 
obteve 86% de aceitação, salientando que no 
comparativo da tabela nutricional este apresentou: valor 
calórico 32,5% menor, carboidratos 46% menor, gordura 
saturada 37% menor, sódio 32% menor e teor de fibras 
165% maior que o cookie tradicional. 
Palavras-chave: Desperdício. Funcional. Reutilizar. 
Glúten.

     INTRODUÇÃO

Acredita-se que a jaca (Artocarpus heterophyllus) teve 
sua origem nas cordilheiras ocidentais da península 
indiana, os chamados Gates Ocidentais da Índia 
(GOSWAMI; CHACRABATI, 2016; TEJPAL; AMRITA, 
2016). No século XVIII, foi introduzida e difundida no 
Brasil pelos portugueses, sendo cultivada em toda a 
região Amazônica e em toda a costa tropical brasileira, 
do Estado do Pará ao Rio de Janeiro (BASSO; MOURA, 
2017). Produz-se cerca de 1,5 mil toneladas, suas 
sementes são isentas de glúten e poderiam ser utilizadas 
para substituir a farinha convencional (GONDIM et al., 
2005). Até o ano de 2023, o aumento na venda de 
produtos sem glúten está estimado em 7,6% ao ano, no 
entanto, a busca por alimentos mais saudáveis e que 
auxiliem na dieta, especialmente no que concerne à 
perda de peso, também tem contribuído para o aumento 
do consumo, que muitas vezes acaba tendo valor mais 
alto (MARKETS and. MARKETS, 2018). 

                             METODOLOGIA
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Tabela 1: Tabela Nutricional Cookie de Jaca

CONCLUSÃO
O produto foi aceito por 86% das pessoas entrevistadas; 
resultados promissores para área de alimentação 
saudável.


