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INTRODUCAO

A valorizacao de ingredientes regionais e a busca por alternativas
alimentares sustentaveis evidenciam a necessidade de
reaproveitamento integral dos alimentos. Nesse contexto, o caroco
da Jaca, frequentemente descartado, apresenta potencial
nutricional e culinario ainda pouco explorado.

O projeto propOe o desenvolvimento de uma pacoca a base de
farinhna do caroco de jaca, visando criar um produto Inovador,
acessivel, nutritivo, de facil preparo e economicamente viavel. A
Iniciativa reforca a importancia da sustentabilidade, da reducao do
desperdicio alimentar e do fortalecimento da economia local por
meio do aproveitamento de recursos regionais.

RESULTADOS

Os resultados demonstraram gque 0 caroco de jaca possul
alto teor de amido (cerca de 70%) e menor teor de lipidios
em comparacao ao amendoim, resultando em uma pacoca
com menos calorias e gorduras totais. Observou-se aumento
da umidade na formulacao, o que pode Influenciar a
conservacao.

Nos testes sensoriais, realizados com 50 membros da
comunidade escolar, houve boa aceitacao do produto.
Embora o aumento da substituicao do amendoim tenha
reduzido a cremosidade e a caracteristica oleosa tipica da
pacoca tradicional, os provadores destacaram o0 sabor
agradavel e a leveza da versao com caroco de jaca.

OBJETIVO

Desenvolver uma receita de pacoca utilizando a farinha do caroco
de jaca como matéria-prima principal, promovendo uma alternativa
alimentar sustentavel, acessivel e nutritiva, que valorize a cultura
regional e contribua para a diversificacao alimentar.
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CONCLUSAO

O caroco de jaca possui potencial tecnoldgico e nutricional
para ser utlizado em doces, especialmente como
iIngrediente alternativo em receitas tradicionails como a
pacoca. Sua aplicacao pode contribuir para a reducao do
desperdicio, agregando valor a um Insumo pouco
aproveitado. No entanto, a formulacao ideal ainda requer
otimizacao em relacao a textura e conservacao. Alem disso,
a aceitacao sensorial favoravel indica que o produto pode
ser explorado comercialmente, especialmente em nichos de
mercado voltados a alimentacao sustentavel, vegana ou
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funcional.
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