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INTRODUGAO RESULTADOS E DISCUSSAO

A busca por alternativas alimentares sustentaveis e acessiveis tem e T
ganhado destaque diante dos desafios enfrentados pela
agroindustria familiar, especialmente no Recbncavo Baiano. O
aproveitamento de alimentos regionais pouco valorizados
comercialmente, como o fruta-pdo e a jaca, contribui para a
redugdo do desperdicio, fortalecimento da economia local e
diversificagdo do consumo alimentar. Nesse contexto, o
desenvolvimento de produtos inovadores, nutritivos e de baixo

custo torna-se uma estratégia importante para agregar valor a Figura 2 - Empadas 100% farinha de fruta-pdo; 50% farinha de fruta-pdo e 50%
producgéo agricola familiar. farinha de trigo e 100% farinha de trigo.

.5 Comparacao da Coloracao das Empadas

MATERIAIS E METODOS
O local de desenvolvimento desta pesquisa é Instituto Federal de
Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano — Campus Governador
Mangabeira, localizado na regidao do Recéncavo da Bahia. Para
formulacdo das empadas foram testadas as combinagbes de
farinhas: 1 - 100% farinha de trigo; 2 — 50% farinha de fruta-p&o e
50% farinha de trigo; 3 — 100% farinha de fruta-pdo. Com todos os
recheios de fibra de jaca verde. As analises realizadas foram 05
quanto a consisténcia, agregagédo e coloragdo da massa crua, e
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apos a cocgao. Formulagées

Preparo da Todas as formulagdes testadas resultaram em massas de boa

massa consisténcia, agregacdo e modelagem, gerando empadas
estruturadas, coesas e estaveis durante o recheio, congelamento e
cocgao. No entanto, observou-se que o aumento da proporgao de
farinha de fruta-pdo resultou em uma coloracdo mais intensa e
dourada, além de uma textura mais macia, enquanto a formulagdo com
100% de farinha de trigo apresentou coloragao mais clara e textura

mais firme. CONCLUSAO

Conclui-se que a empada alternativa com massa de farinha de fruta-
pao e recheio de jaca representa uma proposta inovadora e viavel
para a agroindustria familiar do Recbncavo Baiano. O uso de
ingredientes regionais promove sustentabilidade, valorizagao cultural
e geracdo de renda, além de incentivar praticas alimentares mais
conscientes e o aproveitamento de recursos locais.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Montagem
das empadas

Preparo do
recheio

EMBRAPA. Aprovei 1to tecnolégico da farinha de fruta-pao (Artocarpus altilis). Belém: Embrapa Amazénia
Oriental, 2004. Disponivel em: https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/409744/1/Com.tec.187.pdf.

iq ’___r\.‘fb’:/’i L Acesso em: 04 fev. 2026.
(Q..L _ﬁfr’)k A EMBRAPA. Estudo da qualidade nutricional de jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) in natura e desidratada
sob diferentes condicdes de secagem. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2015. Disponivel em:
https://www.embrapa.br/busca-de-publi [-Ipubli I1875575. Acesso em: 04 fev. 2026.
. i . CARTAXO, C. B. da C.; GONZAGA, D. S. de O. M.; SILVA, F. de A. C. Perfil das agroindustrias familiares de
Figura 1 - Etapas de desenvolvimento das empadas de fruta-p&o. frutas do Acre. Brasilia, DF: Embrapa, 2018. Disponivel em:

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/handle/doc/1100390. Acesso em: 04 fev. 2026.



