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Resumo

O presente estudo propde a insercao do jatoba (Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne), fruto nativo
do Brasil, na alimenta¢ao de individuos com comorbidades morfolégicas, como diabetes, doenca
celfaca e alergias alimentares, bem como em dietas especificas, incluindo a escolar, vegetariana e
vegana. Impulsionada pela crescente demanda por habitos alimentares mais saudaveis no periodo
pos-pandemia de COVID-19, a pesquisa também busca promover o extrativismo sustentavel,
fortalecer a agricultura familiar e contribuir para a conservacdo ambiental. A investigagdao foi
conduzida por meio de testes de aceitabilidade com abordagem quali-quantitativa, realizados em
escolas e creches de diferentes municipios do Estado de Sao Paulo, com o objetivo de avaliar a
aceitagao do jatoba e seu potencial de enriquecimento nutricional nas dietas escolares. O estudo
ressalta o carater pioneiro da utilizagio do fruto na alta gastronomia, além de resgatar sua
valorizagdo histérica por povos indigenas, destacando sua versatilidade em preparagoes inspiradas
em diversas tradi¢oes culinarias, como a mediterrainea e a asiatica. Ao integrar o jatoba em
propostas gastrondémicas contemporaneas, com enfoque na culinaria de fusdo, a pesquisa contribui
para a valoriza¢ao da biodiversidade brasileira e para o desenvolvimento de alternativas alimentares
sustentaveis e inovadoras, especialmente em contextos educacionais. Participaram do estudo 231
criangas e adolescentes, distribuidos entre os municipios avaliados: 31,16% de Presidente Prudente,
28,14% de Parapua, 22,50% de Indbia Paulista e 18,18% de Junqueirépolis, evidenciando maior
engajamento das unidades escolares de Presidente Prudente, seguido por Parapua, nas faixas etarias
contempladas.

Palavras-chave: jatoba, panc, dieta alimentar, desenvolvimento regional, meio ambiente.
Abstract

This study proposes the inclusion of jatoba (Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne), a native
Brazilian fruit, in the diet of individuals with morphological comorbidities such as diabetes, celiac
disease, and food allergies, as well as in specific dietary practices, including school, vegetarian, and
vegan diets. Driven by the increasing demand for healthier eating habits in the post-COVID-19
pandemic context, the research also aims to promote sustainable extractivism, strengthen family
farming, and contribute to environmental conservation. The investigation was conducted through
acceptability tests using a quali-quantitative approach in schools and daycare centers in different
municipalities of the State of Sio Paulo, with the objective of assessing the acceptance of jatoba
and its potential for nutritional enhancement in school meals. The study highlights the pioneering
character of the fruit’s use in haute cuisine and rescues its historical appreciation by Indigenous
peoples, emphasizing its versatility in preparations inspired by various culinary traditions, such as
Mediterranean and Asian cuisines. By integrating jatoba into contemporary gastronomic proposals,
with a focus on fusion cuisine, the research contributes to the appreciation of Brazilian biodiversity
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and the development of sustainable and innovative food alternatives, especially in educational
contexts. A total of 231 children and adolescents participated in the study, distributed among the
evaluated municipalities: 31.16% from Presidente Prudente, 28.14% from Parapua, 22.50% from
Indbia Paulista, and 18.18% from Junqueirépolis, highlighting greater engagement from the school
units in Presidente Prudente, followed by Parapua, within the assessed age groups.

Keywords: jatoba, non-conventional food plants (PANC), diet, regional development,
environment.

Resumen

El presente estudio propone la incorporacion del jatoba (Hymenaea stigonocarpa Mart. ex Hayne),
fruto nativo de Brasil, en la alimentaciéon de individuos con comorbilidades morfolégicas, como
diabetes, enfermedad celiaca y alergias alimentarias, asi como en dietas especificas, incluyendo la
escolar, vegetariana y vegana. Impulsada por la creciente demanda de hébitos alimentarios mas
saludables en el periodo pospandemia de COVID-19, la investigaciéon también busca promover el
extractivismo sostenible, fortalecer la agricultura familiar y contribuir a la conservacién ambiental.
La investigacion se llevé a cabo mediante pruebas de aceptabilidad con un enfoque cuali-
cuantitativo, realizadas en escuelas y guarderfas de diferentes municipios del Estado de Sao Paulo,
con el objetivo de evaluar la aceptacion del jatoba y su potencial de enriquecimiento nutricional en
las dietas escolares. El estudio destaca el caracter pionero del uso del fruto en la alta gastronomia,
ademas de rescatar su valorizacion histérica por los pueblos indigenas, subrayando su versatilidad
en preparaciones inspiradas en diversas tradiciones culinarias, como la mediterranea y la asiatica.
Al integrar el jatoba en propuestas gastronémicas contemporaneas, con un enfoque en la cocina
de fusioén, la investigacion contribuye a la valorizacion de la biodiversidad brasilefia y al desarrollo
de alternativas alimentarias sostenibles e innovadoras, especialmente en contextos educativos.
Participaron en el estudio 231 niflos y adolescentes, distribuidos entre los municipios evaluados:
31,16% de Presidente Prudente, 28,14% de Parapua, 22,50% de Indbia Paulista y 18,18% de
Junqueirépolis, evidenciando una mayor participaciéon de las unidades escolares de Presidente
Prudente, seguida por Parapua, en los grupos etarios contemplados.

Palabras clave: jatoba, PANC, dieta alimentaria, desarrollo regional, medio ambiente.
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INTRODUGCAO

O jatoba é uma espécie vegetal pertencente a familia Fabaceae, classificada entre as
leguminosas e identificada cientificamente como Hymenaea sp., presente na faixa tropical da
América do Sul, desde o México até o Centro-Sul do Brasil. No territorio brasileiro, sdo registradas
varias espécies, com maior incidéncia no bioma Amazonico. Seu nome, de origem tupi-guarani,
significa “fruto de casca dura”. Rico em calcio, ferro, manganés, zinco, proteinas e fibras, o fruto é
tradicionalmente consumido por povos indigenas e comunidades tradicionais ha geracées. A
colheita ocorre ao final do periodo das chuvas, e a farinha obtida do fruto se torna uma importante
fonte de alimento durante a estiagem, que, no Hemisfério Sul, ocorre entre os meses de abril e
setembro. Além do uso alimenticio, a casca, as folhas, as sementes e a seiva sio amplamente
utilizadas na medicina natural (EMBRAPA, 2009).

Com o proposito de atender as necessidades nutricionais de criangas em idade escolar,
especialmente no que se refere a reposicao de ferritina e a oferta de alternativas seguras para pessoas
com alergias ou intolerancias alimentares, buscando padronizar preparos acessiveis a todo o
publico-alvo, a pesquisa contou com o apoio de uma rede de cooperagio técnica, cientifica,
comercial e solidaria. Participaram dessa iniciativa instituicdes e organiza¢oes como o Centro
Universitario de Adamantina (FAI), Sebrae, CATI, IAC, REAP, APTA, Secretaria de Cultura e
Turismo de Adamantina-SP, PGEA, RedeCT, Projeto Nossa Gente, Florestas Brasil e Instituto
Pantanal Sul.

Com o intuito de valorizar a farinha de jatoba e evidenciar seu potencial gastronoémico, a
pesquisa investigou sua aplicagio em diferentes técnicas culinarias, como cocgdo, aeracio,
fermentacao, solidificagao, emulsao, fervura, ensopado e uso como espessante, buscando preservar

suas caracteristicas sensoriais, como sabor, aroma e textura.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho foi desenvolvida uma parceria com a Universidade de
Barcelona Culinary HUB, através do curso de Mestrado em Sustentabilidade em Gastronomia. A
colaboracao internacional permitiu a introdugao e utilizagao interinas dos ingredientes, resultando
em receitas Gnicas que valorizam o tubérculo, frutos, verduras e legumes interinamente, utilizando
as folhas do jatoba, talos, cascas, flores e sementes, promovendo a colheita de produtos em suas

integridades, uma vez que o fruto de jatoba era esquecido no chao.
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A coleta do fruto jatoba ocorreu em arvores remanescentes localizadas as margens de
rodovias, pragas publicas, patios de construgoes, propriedades rurais, matas ciliares e fragmentos
florestais, sendo realizada por aposentados, jovens, agricultores e comunidades indigenas. O
processamento do fruto foi realizado manualmente no municipio de Adamantina-SP, cidade sede
do projeto. A torra para obten¢ao da farinha ocorreu na farinheira de mandioca FARIMPAC,
situada no municipio de Pacaembu-SP, empreendimento familiar de carater artesanal, tipico da
cultura nordestina, cujas técnicas de manejo dos equipamentos foram transmitidas entre geragoes.

A farinha de jatoba, subproduto do fruto, foi utilizada como base para o desenvolvimento
dos preparos alimentares avaliados, mantendo suas caracteristicas organolépticas com o objetivo
de atender as necessidades nutricionais de criangas em idade escolar, com énfase no aporte de ferro
e fibras alimentares. Foram elaborados diferentes produtos a base de jatoba, como bolos, barrinhas
de cereais, sorvete, cipcake e paes, visando ampliar o consumo de ferro, promover inclusao
alimentar e favorecer a participacdao de criangas com restrigdes alimentares, como intolerancias e
alergias.

A degustacdo e os testes de aceitabilidade sensorial foram realizados com criangas
regularmente matriculadas na rede publica municipal, organizadas em trés faixas etarias
padronizadas para analise metodologica, considerando critérios de desenvolvimento cognitivo e
percepgao gustativa: 3 a 5 anos (Educagio Infantil — Pré-escola), 6 a 10 anos (Ensino Fundamental
— Anos Iniciais) e 11 a 12 anos (fase de transicao para a pré-adolescéncia). Essa segmentagao visou
garantir maior precisio na interpretagao das respostas, respeitando diferencas na capacidade de
expressao sensorial e vocabulario entre as faixas etarias avaliadas.

Para fins de andlise nutricional e categorizacao dos produtos, adotou-se uma classifica¢ao
técnica gastronomica baseada na proporc¢ao de farinha de jatoba utilizada nos preparos, conforme
critérios metodoldgicos internos do projeto, fundamentados em referenciais de enriquecimento
alimentar:

Aromatizado — até 20% de farinha de jatoba no preparo final;

Enriquecido — entre 21% e 49% de farinha de jatoba;

Produto de jatoba — com 50% ou mais de farinha de jatoba na formulagao.

Tal classificagao foi adotada como parametro técnico-cientifico para avaliar o impacto da
concentracio do fruto nas caractetristicas sensotiais, aceitacio e contribuicio nutricional dos
preparos, permitindo comparagOes consistentes entre as formulagdes. Essa classificagao
metodologica permite avaliar o impacto da concentragao do fruto nas caracteristicas sensoriais,
aceitagdo e contribui¢ao nutricional dos preparos. Estudos de fortifica¢ao alimentar indicam que
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incrementos graduais de ingredientes funcionais, como a farinha de jatoba, promovem melhor
aceitagdo sensorial e aumento da ingestio de micronutrientes essenciais em criangas (EMBRAPA,
2025).

Baseando-se em métodos utilizados em estudos anteriores, realizou-se a avaliaciao
qualitativa por meio de degustagdao de diferentes preparos a base do fruto jatoba nas cidades de
Presidente Prudente-SP, Junqueirépolis-SP, Parapua-SP, Inubia Paulista-SP e Vera Cruz-SP.

Em Presidente Prudente-SP, o teste ocorreu em 16 de outubro de 2023, em uma escola
técnica estadual, com acompanhamento do diretor escolar e do supervisor de ensino da institui¢ao.

Em Junqueirépolis-SP, a degustagao foi realizada em 15 de margo de 2024, em um centro
educacional infantil, sob supervisio da nutricionista e da diretora local.

Em Parapua-SP, o teste ocorreu em 7 de maio de 2024, em uma escola estadual, com
supervisao do diretor de ensino, da coordenadora pedagdgica de area e de professores.

Em Inubia Paulista-SP, a atividade foi realizada em 24 de maio de 2024, em uma creche
municipal, sob supervisao da diretora e da nutricionista da unidade.

Em Vera Cruz-SP, a degustagdo ocorreu em 13 de junho de 2024, na cozinha piloto da
cidade, com supervisao do prefeito municipal, de duas nutricionistas, da diretora e da supervisora
municipal de educagio, além das merendeiras.

Considerando que criangas apresentam maior sensibilidade a sabores intensos e texturas
diferenciadas, a faixa etaria de 2 a 12 anos foi priorizada na elaboracao dos testes sensoriais,
garantindo uma experiéncia adaptada ao seu paladar e permitindo que suas respostas a degustagao
fossem mais espontaneas e diretas (Barker ez a/, 2019; Sloman, 2021). Ja para os adolescentes de
17 anos, além da degustacdo, foi incorporada a pratica do processo de fabricacio dos preparos,
tornando a experiéncia mais dinamica e aplicada, evidenciando a versatilidade do fruto nativo e
estimulando a curiosidade, a aprendizagem pratica e a conscientizacio sobre a diversidade
alimentar.

Através das pesquisas realizadas nas escolas foi possivel identificar tendéncias, necessidades
e desejos dos jovens consumidores, com constru¢ao de novos mercados consumidores, atencao
especial é dada ao sistema B2G (venda a governos, especialmente para a merenda escolar), pois o
produto natural atende a Lei Federal n° 11.947, de 16 de junho de 2009, que garante a oferta de
cardapio livre de gliten e lactose para estudantes da educagao basica.

Os preparos utilizados nas pesquisas com criangas entre 2 a 12 anos, foram bolo de ora-
pro-nobis, sem ovos, sem lactose, aeragao de pao de 16, rico em calcio, ferro, fibras e manganes,
este preparo apresentou um sabor levemente citrico, aumentando suas curiosidades aos proximos
preparos; e bolo de beterraba, sem lactose, sem agucar, aeragao simples de duas etapas, este tem

157



Bioenergia em revista: didlogos, ano/vol. 15, n. 2, jul./dez. 2025. p. 153-168.

Jatobd uma semente de esperanca para a satide humana através de prdticas ambientalmente corretas

MELO, Bruno de Lima; SANTOS, Edipo Willian dos; ARANA, Alba Regina Azevedo

por finalidade apresentar ao paladar a dogura da beterraba em sua integridade, tornando a
degustacao uma descoberta de sabores originais.

O cupcake de jatoba, sem lactose, sem ovo, sem agucar, aeragao simples e sem ovos, este
preparo surpreende com o sabor leve e aveludado, caracteristica do fruto, promovendo aos alunos
sensacao de saciedade, utilizando técnicas muito conhecidas sem seus principais ingredientes,
tornando um desafio gastronémico.

A barrinha energética de jatoba, sem gliten, sem ovo, sem lactose, vegana e
homogeneiza¢ao composto por duas etapas, este preparo surpreende com o sabor aveludado e
adocicado, apresenta o fruto jatoba de uma forma surpreendente, despertando a curiosidade sobre
o preparo principal, que é o bolo de jatoba.

O bolo de jatoba, sem glaten, sem ovos, sem lactose, sem agucar branco, vegano,
vegetariano e homogeneizagao composta por duas etapas, com toque aveludado e levemente doce
acentuando notas de baunilha, oferece energia e saciedade, este preparo ¢ um resultado de dezesseis
meses de pesquisas, onde o cuidado principal é para que todas as pessoas possam produzir o bolo
sem dificuldade, sem a necessidade de equipamentos elétricos, suas caracteristicas preservadas. A
elaboracao desta receita permitiu acentuar caracteristicas morfologicas do fruto de jatoba, como
potassio dando sensacdo do sabor de banana, ferro e calcio dando sensagao de sabor do bosque,
isso foi possivel devido a morfologia do fruto que se homogeneizou de forma natural ao longo do
processo.

Os bolos de jatoba apresentados para os adolescentes de 17 anos foram compostos por
técnicas de aeragao simples em duas etapas, onde os produtos secos s6 se misturaram ao final a
homogeneciza¢ao dos produtos liquidos, a troca de liquido pelo outro alterou significativamente o
sabor, aroma e textura do bolo, foram elas:

O leite de coco que conferiu um sabor mais tropical, umidade para a massa, onde
potencializou o sabor de banana no paladar, devido a quantidade de potassio presente na farinha
de jatoba, houve uma homogeneizagao perfeita com o liquido, no qual despertou essa sensacao
sensorial.

O dleo de girassol proporcionou uma textura mais macia e um sabor de baunilha com
améndoas, o que despertou sensagdes e tornaram a experiéncia gastronomica mais interessante e
educativa.

Ao preparar os bolos, os adolescentes desenvolveram habilidades como leituras de receitas,
nocoes de medidas, misturas de ingredientes e técnicas de organizagao, ao se depararem com a
receita com apenas um ingrediente diferente, se surpreenderam com sabores e aromas tao distintos,

despertando assim uma maior curiosidade para a area gastronomica.
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A farinha de jatoba apresenta composi¢ao rica em carboidratos e fibras, além de minerais

como calcio e potassio (Batista ez a/., 2011; Silva e al., 1998).

Composi¢ao Quimica da Farinha de Jatoba

Componente
Umidade

Proteinas
Lipidios
(gorduras)
Carboidratos
Fibras alimentares
Calcio
Ferro
Manganés
Zinco
Potassio

Vitamina C
Energia

Valor aproximado*

8 —10%
2 —5%
1-3%
80 — 85%
5-15%

150 — 250 mg/100 g
2-5mg/100 g
0,5-1,2mg/100 g
1-2mg/100 g

400 — 600 mg/100 g

1-5mg/100 g
350 — 370 kcal /100 g

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observagoes
Baixa umidade contribui para maior
conservacao
Fonte modesta de proteinas vegetais
Principalmente acidos graxos insaturados

Predominantemente amido e fibras soluveis
Boa fonte de fibras dietéticas
Auxilia na sadde 6ssea
Contribui para prevencao de anemia
Cofator enzimatico
Essencial para metabolismo e imunidade
Auxilia no equilibrio hidrico e fun¢ao
muscular
Presente em pequenas quantidades
Fonte energética concentrada

A pesquisa totalizou 231 criangas e adolescentes participantes, distribuidos entre os

municipios avaliados. Destes, 31,16% foram provenientes de Presidente Prudente, 28,14% de

Parapua, 22,50% de Indbia Paulista ¢ 18,18% de Junqueirépolis. Esses dados demonstram uma

participagdo mais expressiva no municipio de Presidente Prudente, seguido por Parapua,

evidenciando o engajamento das escolas estaduais nas faixas etarias avaliadas.
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Grafico 1: Parapui - 42 meninos (11 a 12 anos)
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Grafico 2: Parapua - 23 meninas (11 a 12 anos)
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Fonte: Elaborado pelos autores.
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Grafico 3: Inubia Paulista - 52 meninos/meninas (4 a 6 anos)
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Grafico 4: Junqueirépolis - 42 meninos e meninas (4 a 6 anos)
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Fonte: Elaborado pelos autores.
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Grafico 5: Vera Cruz - 10 adultos (28 a 57 anos)
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Grafico 6: Presidente Prudente, 72 adolescentes (15 a 17 anos)
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Fonte: Elaborado pelos autores.

O jatoba, rico em proteinas, cinzas, glicidios, calorias, fibra alimentar soldvel e insolavel,
conforme analise quimica apresentada pela EMBRAPA (2025, p. 11), contribui para uma

alimentacao mais completa e saudavel dos alunos.
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A boa aceitagao dos produtos a base de jatoba indica que eles podem ser atrativos ao paladar
das criancas, aumentando a adesao a merenda escolar. A introducdo de novos sabores e texturas
na alimentacio escolar promove uma dieta mais variada, incentivando o consumo de alimentos
regionais e tradicionais. Além disso, o uso de ingredientes locais e a valorizagdo da biodiversidade
brasileira sdo fatores essenciais para a promogao de uma alimentagao mais sustentavel.

Observou-se que criangas e adolescentes demonstraram expressiva aceita¢ao, evidenciando
que nao houve rejeicao ao fruto. Esses resultados refor¢am a viabilidade da implantagao de futuras
dietas com preparos a base de jatoba.

Para viabilizar sua implementagdao, ¢ fundamental estabelecer parcerias com escolas,
nutricionistas, pequenos produtores e 6rgiaos governamentais, promovendo a divulgacio dos
beneficios do fruto e de suas potencialidades na alimentagao escolar e para a sociedade em geral.
A inclusao de produtos a base de jatoba na merenda escolar evidenciou um grande potencial para
melhorar a qualidade nutricional da alimentag¢ao infantil, a0 mesmo tempo em que valoriza a cultura
alimentar brasileira.

As figuras a seguir ilustram parte do processo utilizado na elaboragdo desta pesquisa. A
Figura 1 mostra a polpa do jatoba secando para posterior pilagem, peneiramento e torrefacao. Esta
técnica é de extrema importancia, pois, como principal matéria-prima, permite uma melhor
compreensao da morfologia do fruto. Além disso, todos os processos manuais agregam valor ao
produto final.

Figura 1 - Polpa do jatoba secando

Fonte: Os autores.
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A Figura 2 apresenta os subprodutos do jatoba, exibindo os preparos utilizados nas
pesquisas em ordem de degustagdo, iniciando-se pelos produtos enriquecidos com jatobd e

avangando até os produtos compostos predominantemente por jatoba.

Figura 2 - Subprodutos do jatoba

Fonte: Os autores.

A Figura 3 apresenta os resultados observados na pesquisa, evidenciando o brilho e a
atratividade do pao enriquecido com jatoba, demonstrando a versatilidade do fruto quando
incorporado a um produto de consumo diario no Brasil (ABIP, 2021).

Figura 3 - Pao enriquecido com jatoba

Fonte: Os autores.
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A figura 4 apresenta o bolo vegano de jatoba, considerado um marco de anos de pesquisas
gastronomicas com esse fruto. Desenvolvido a partir de estudos aprofundados, o preparo busca
valorizar ingredientes nativos, promover uma alimentagao mais sustentavel e saborosa, e respeitar

a matéria-prima obtida do jatoba.

Figura 4 - Bolo vegano de jatoba
LV

Fonte: Os autores.

Esse estudo ¢é pioneiro em pesquisas com o fruto do Jatoba, visando sua inclusao em dietas
escolares por meio de testes de sabor realizado com a comunidade, investigado o potencial do
Jatoba para alimenta¢ao escolar com a base em avaliagao sensoriais junto a comunidade realizando
testes de paladar, avaliando sua aceitabilidade tornando assim esse trabalho pioneirismo na campo
de pesquisa, por se tratar de uma PANC que esta sendo inserida dentro das escolas, com o objetivo
de complementar a merenda escolar, em prato salgados, bolos e sobremesa, nao ha relato de
pesquisas executadas com esse tipo de abordagem por aceitabilidade, tendo em vista que sdao
preparos especificos para diabéticos, celiacos, intolerantes e veganos.

Ela é um subproduto de conhecimento ancestral, muito utilizado pelos povos indigenas
para aplicagoes culinarias, e atualmente cada vez mais empregada em produtos naturais para a
saude, seu sabor unico e suas propriedades nutricionais a tornam um ingrediente versatil em
diversas receitas, desde bolos, paes, sorvetes, molhos, pratos salgados, até suplementos alimentares

como barrinhas energéticas, devido ao seu alto valor nutricional.
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CONCLUSOES

A pesquisa demonstrou de forma consistente a viabilidade e os multiplos beneficios do uso
da farinha de jatoba, destacando seu elevado valor nutricional e funcional. Rica em fibras, proteinas,
minerais como calcio, ferro e fésforo, e compostos bioativos, a farinha de jatoba contribui para a
saude digestiva, o fortalecimento 6sseo e a regulacio do metabolismo. Sua versatilidade permite a
inclusao em diversos produtos alimenticios, desde programas de alimentag¢ao escolar até a industria
alimenticia em geral, promovendo a segurancga alimentar e valorizando a agricultura familiar, com
impactos positivos sobre a economia local e a sustentabilidade. Além disso, o jatoba vem se
consolidando como um simbolo da identidade gastronomica do Oeste Paulista, resgatando
tradi¢oes alimentares locais e estimulando uma nova percepgao sobre os recursos naturais da
regiao. Assim, este estudo contribui nao apenas para o avanco cientifico e nutricional, mas também
para a valorizagdo cultural e economica, evidenciando o potencial transformador de praticas

alimentares e ambientais conscientes.
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