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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO OLEO DE COCO BABACU
INDUSTRIAL E ARTESANAL E SUAS APLICACOES TECNOLOGICAS

RESUMO - O Babacu (Orbignya speciosa) ¢ uma espécie nativa da zona de transicao entre o
Cerrado, a Caatinga ¢ as florestas abertas do sul da Amazonia, pertencente a familia das
palmeiras (Arecaceae). O trabalho teve como objetivo estudar as caracteristicas fisico-quimicas
do dleo industrial e artesanal de coco de Babagu e avaliar as suas potencialidades para a
elaboracdo de uma maionese. As améndoas de coco Babacu foram submetidas a uma
caracterizacao fisico-quimica. Os 6leos de coco Babagu artesanal e industrial foram analisados
quanto ao perfil de 4cidos graxos, indice de acidez, indice de saponificacdo, indice de perdxido,
estabilidade oxidativa, viscosidade e densidade. Apds a caracterizagdo das fontes lipidicas,
foram elaboradas duas formulagdes de maionese: com adicdo de 6leo de Babagu industrial
(MOI) e com adig¢do de dleo de Babagu artesanal (MOA) e feito as analises de caracterizagdo
fisico — quimica das mesmas. As améndoas apresentaram os valores de carboidratos (43,42%),
proteinas (11,66%) e lipideos (32,35%). Nos 0Oleos foram encontrados os acidos graxos
saturados, destacando-se o laurico (52,61%), o miristico (16,79%) e o instaurado oleico
(13,83%). Na caracterizacdo fisico-quimica das maioneses, foram encontradas diferengas
significativas nos resultados de carboidratos, lipideos e acidez. Mas a acidez da MOA ¢ a inica
que esta fora dos limites padrdes, que sdo de 2,3 a 3,0% de acordo com a legislagdo vigente,
sendo possivel uma oxidacdo dos acidos graxos. Desta forma, conclui-se que a maionese feita
com o6leo de coco Babagu pode ser uma forma diferenciada de ingestao deste tipo de acido

graxo.

Palavras-chave: Maionese. Qualidade. Orbignya speciosa



PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERIZATION OF BABACU COCONUT OIL
INDUSTRIAL AND ARTISANAL AND ITS TECHNOLOGICAL APPLICATIONS

ABSTRACT - The Babacu (Orbignya speciosa) is a native species of the transition zone
between the Cerrado, the Caatinga and the open forests of the south of the Amazon, belonging
to the palm family (Arecaceae). The objective of this work was to study the physico-chemical
characteristics of the industrial and artisanal coconut oil of Babacu and to evaluate its
potentialities for the elaboration of a mayonnaise. Coconut almonds were submitted to a
physicochemical characterization. The artisanal and industrial Babassu coconut oils were
analyzed for fatty acid profile, acidity index, saponification index, peroxide index, oxidative
stability, viscosity and density. After the characterization of the lipid sources, two formulations
of mayonnaise were prepared: with the addition of Babagu industrial oil (MOI) and with
addition of artisanal Babacu oil (MOA) and made the physical - chemical characterization
analyzes. The almonds presented the values of carbohydrates (43.42%), proteins (11.66%) and
lipids (32.35%). In the oils, saturated fatty acids were found, with lauric (52.61%), myristic
(16.79%) and oleic (13.83%) being the most prominent. In the physical - chemical
characterization of the mayonnaise, significant differences were found in the results of
carbohydrates, lipids and acidity. But the acidity of the AMM is the only one that is outside the
standard limits, which are of 2.3% to 3.0% according to the current legislation, being possible
an oxidation of the fatty acids. In this way, it can be concluded that mayonnaise made with

Babagu coconut oil may be a differentiated form of ingestion of this type of fatty acid.

Keywords: mayonnaise. Quality. Orbignya speciosa
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1.INTRODUCAO

O Babacu (Orbignya speciosa) ¢ uma espécie nativa da zona de transi¢ao entre o Cerrado,
a Caatinga e as florestas abertas do sul da Amazonia, pertencente a familia das palmeiras
(Arecaceae), encontrada naturalmente no Brasil, em abundancia na regido Nordeste, podendo
chegar até 20 m de altura. A palmeira de Babagu legitima tem um trago inconfundivel, suas
palmas formam angulos maiores que 250° com o horizonte, permitindo uma distingdo tinica em
seu género em comparacdo com outras palmeiras da regido. Além disso, tem intmeras
aplicacdes, que incluem o aproveitamento do estipe, folhas e frutos. (TEIXEIRA, 2008).

Os principais produtos sdo as améndoas, em geral se encontra quatro cachos por arvore
por temporada, com 15 a 25 cocos cada. O coco de Babagu possui uma améndoa que atinge
cerca de 6 a 13 cm de comprimento, de formato elipsoidal pesando entre 90 a 280 g
(CARVALHO, 2007), uma casca com espessura fina (o epicarpo) que envolve uma camada de
amido secundario (mesocarpo) € no centro do coco se encontra uma madeira rigida, o
endocarpo, com 3 ou 4 améndoas das quais sdo extraidas o 6leo ou leite (TEIXEIRA, 2008).

E comum a extra¢do de leite e de 6leo comestivel a partir das améndoas, enquanto da
polpa dos frutos, ou mesocarpo, produz-se a farinha de Babagu, que pode ser usada como um
substituto da farinha de mandioca ou como alimento para o gado. Tradicionais usos
farmacéuticos sao conhecidos por essas populacdes, ainda que nao sejam realizadas pesquisas
suficientes que comprovem sua aplicabilidade. (LOPEZ, SHANLEY, et al. 2004).

Para as familias das regides Norte, Nordeste e Centro Oeste do Brasil, especialmente na
regido rural, o coco Babacgu contribui em diversos aspectos sociais € economicos (CARRAZZA
et al. 2012), destacando a améndoa com elevado teor lipidico (60%), a qual contribui com a
suplementagdo energética da populagdo local, fornecendo acidos graxos de cadeia média
importantes com o 4cido laurico. Suas aplicabilidades se estendem ao uso industrial na
manufatura de sabdo e de produtos cosméticos (LOPEZ, SHANLEY, et al. 2004).

O ¢6leo do Babagu apresenta composi¢ao quimica e aspectos sensoriais similares aos 6leos
de coco (Cocos nucifera) e de dendé (Elaeis guineensis) (LOPEZ, SHANLEY, et al. 2004). A
presenga de carotendides nesse Oleo sugere ainda outro tipo de utilizagdo, como na fabricacao
de produtos que ndo necessitem de tratamento térmico, evitando assim uma futura degradacao
deste nutriente. Nesse contexto, a maionese, cuja fabricacao ¢ baseada na formagdo de uma

emulsdo 6leo em agua, ¢ um alimento com alto teor de lipidio muito consumido em todo o
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mundo (MIN; BOFF, 2002), onde a aplicacdo do 6leo de Babagu pode surgir como uma
alternativa ao uso tradicional do 6leo de soja na elaboragdo desse produto.

Segundo o regulamento técnico de especiarias, temperos € molhos, entende-se por
maionese, um produto cremoso em forma de emulsao estavel, 6leo em agua, preparado a partir
de oleo(s) vegetais, dgua e ovos, podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que nao
descaracterizem o produto, devendo ser acidificado (ANVISA 2005).

Desta forma, torna-se relevante investigar a possibilidade de substituir o 6leo de soja pelo
0leo de coco Babagu na formulagdo de maionese, inovando e agregando valor ao produto.
Assim, objetivou-se estudar as caracteristicas fisico-quimicas do 6leo industrial e artesanal de

coco de Babacu e avaliar as suas potencialidades para a elaboracdo de uma maionese.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Obtenc¢ao das amostras: polpa e améndoa

Os cocos de Babacu e os 6leos foram adquiridos no mercado central de Anapurus-MA no
periodo de janeiro a fevereiro de 2018 e encaminhados ao Laboratdrio de Carnes e Pescado da
Universidade Federal de Campina Grande, Campus Pombal-PB, sob refrigeracdo em caixa
térmica, visando minimizar perdas fisicas e nutricionais do mesocarpo, enquanto os 6leos foram
armazenados em frascos de vidro ambar, envolvidos em papel aluminio, para evitar o contato
com a luz.

Para a caracterizagdo fisico-quimica das améndoas do Babagu, o fruto foi separado
manualmente em duas partes: polpa e améndoa. As améndoas foram obtidas de forma mecanica
com o auxilio de um martelo e de uma faca de inox, facilitando a quebra e separagcdo da mesma.
As amostras foram trituradas e homogeneizadas com liquidificador industrial (SKYMSEN,

modelo LI-2,0-N) para posteriores analises.

2.2 Determinacao das analises fisico-quimicas

2.2.1 Améndoa do Babacu

A caracterizacdo da améndoa foi realizada em triplicata, por meio da determinacdo do

teor de umidade pelo método de perda de peso por dessecacdao (105 °C por 24 h) e as cinzas

pela incineragao da amostra em mufla a 550 °C, seguindo a metodologia adotada pelo Instituto
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Adolfo Lutz (2008). A determinacao de lipideos totais foi realizada pelo método de Folch, Less
e Stanley (1957) e as proteinas foram quantificadas pelo processo de digestdo Kjeldahl (AOAC,
2010). Os carboidratos foram obtidos pela diferenca entre 100 e a somatdria dos niveis de
proteina, lipideos, umidade e cinzas (ADOLPHO LUTZ, 2008).

J& o valor caldrico teodrico foi calculado segundo valores fornecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): carboidratos- quatro kcal/g; proteinas- quatro
kcal/g e lipidios- nove kcal/g (BRASIL, 2005). O pH foi determinado utilizando-se um
pHmetro digital (DIGIMED, modelo pH 300M, Sao Paulo, Brasil), seguindo os parametros
descritos pelo método no 947.05 da AOAC (2000) e a acidez foi quantificada de acordo com o
método do Instituto Adolpho Lutz (2008).

2.2.2 Oleos de coco Babacu artesanal e industrial

Caracterizagao fisico-quimica

As determinacdes dos indices de acidez, de peroxido e de saponificagcdo foram realizadas
de acordo com os métodos NBR 11115 Cd 8-53, Cd 1-25 e Cd 3a-94 (AOCS, 2009),
respectivamente. A determinacdo de umidade foi realizada de acordo com AOAC (2012). A
viscosidade cinematica foi determinada utilizando um viscosimetro cinematico manual, marca
Julabo, modelo ME 18V, na temperatura de 40 °C, de acordo com a norma ABNT NBR 10441
(AOCS, 2014). A densidade a 20 °C foi determinada utilizando um densimetro digital Meter
DA-500, de acordo com a norma ASTM D4052 (2015).

Estabilidade oxidativa

O teste acelerado Rancimat foi usado para estimar a estabilidade do 6leo de coco Babagu
para a oxidagdo. O aparelho Rancimat foi utilizado com um modo de avaliagdo expresso em
hora pelo periodo de inducao (PI), definido como o intervalo de tempo correspondente ao ponto
de inflex@o da curva de condutividade versus tempo. Determinou-se a 110 °C e 20 mL de ar/h
utilizando um aparelho de Rancimat 873 (Metrohm, Herisau, Suica). Foram pesados 2 g de
amostra em cada tubo de reacdo e analises realizadas em triplicata segundo a metodologia da

AOCS Cd 12b-92 (2009).

Perfil de 4cidos graxos
Para a determinacdo do perfil de acidos graxos do 6leo foi realizado uma esterificagao

metilica seguindo a metodologia descrita por Hartman e Lago (1973) e a quantificagdo obtida

3



100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113

114

115
116
117
118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129
130
131
132
133
134

135

por curva de calibracdo com padrdes de ésteres metilicos, utilizando um GCMS-QP2010
(Shimadzu, Kyoto, Japan) equipado com uma coluna Durabound (DB-23 30 m x 0,25 mm x
0,25 um). A temperatura do injetor e do detector foram fixados em 230 °C e temperatura da
coluna em 90 °C. O gradiente de elui¢dao na coluna foi de 90 a 150 °C (10 °C/min), 150 a 200
°C (5 °C/min), 200 a 230 °C (3 °C/min) em um tempo total de corrida de 34 minutos, utilizando

hélio como gés de arraste na vazao de | mL/min.

2.3 Elaboracio e avaliacio das maioneses

As maioneses foram elaboradas no Laboratdério de Tecnologia de Carne e Pescado da
Universidade Federal de Campina Grande, campus de Pombal — PB sob duas formulagdes:
maionese com adi¢cdo de dleo de Babacgu industrial (MOI) e maionese com adigdo de dleo de
Babagu artesanal (MOA). Ambas as amostras utilizaram o mesmo padrdo de formulagdo,

diferenciando apenas os tipos de oleos utilizados para producgdo dos respectivos produtos.

O processamento da maionese seguiu o seguinte fluxograma:

[ Matéria prima ]

s 4

[ Pré mistura ]

-

Diluicdo do amido ]

-

Homogeneizagao

.

Adicdo de dleo

.

Acondicionamento

¥

[ Armazenamento ]

Figura I. Fluxograma de processamento de maionese
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O 6leo de coco Babagu, os ovos, o agticar refinado, o sal, o vinagre e o amido de milho
foram adquiridos no comércio de Sousa- PB. O amido foi diluido em béquer com agua destilada
(85,11%) e aquecido em chapa com resisténcia elétrica durante 5 minutos a 90 °C até obtengao
de uma pasta consistente (dilui¢ao do amido).

A maionese foi preparada segundo a metodologia de Rodrigues (2011) com algumas
alteracdes em sua formulagcdo. Em um liquidificador industrial foram acrescentadas as gemas
dos ovos, o vinagre, o aglcar e o sal, seguindo a homogeneizagao por 60 segundos (pré-
mistura). Em seguida foi adicionado a pasta de amido e homogeneizado por 180 segundos. Para
finalizar o processo de producao da maionese, foi adicionado o 6leo de coco Babagu artesanal

e industrial lentamente (em fio) durante 300 segundos (Tabela 1).

Tabela 1. Formulagdo das maioneses de coco Babagu artesanal e industrial

Quantidades (% m/m)

Ingredientes MOI MOA
Agua 40 40
Acucar 3 3
Sal 2,5 2,5
Vinagre 10 10
Ovo 10 10
Amido de milho 10 10
Oleo de coco Babacu industrial 24,5 0
Oleo de coco Babagu artesanal 0 24,5

Fonte: Autor proprio

Todos os recipientes, utensilios e equipamentos que foram utilizados durante a produgao
das maioneses estavam limpos e previamente higienizados com detergente alcalino e
sanitizados em solugdo com 200 mg.L™! de cloro residual total durante 30 minutos. O mesmo
processo de higienizagao foi aplicados nas embalagens antes do acondicionamento do produto.

Aproximadamente 100 g de MOA e MOI foram acondicionadas em potes de polietileno
tereftalato com tampa de rosca, os quais foram identificados, datados e estocados sob a
temperatura de (23 °C) e sem incidéncia luminosa.

As andlises das maioneses foram realizadas em triplicata e submetidas a analises fisico-

quimicas para determinagdo dos teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios totais,



159  carboidratos, acidez e valor energético, segundo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz
160  (2008), AOAC (2010), Folch, Less e Stanley (1957) e Brasil (2005), citadas anteriormente.
161

162 2.4 Analises estatisticas
163
164 Os resultados foram tratados por andlise de variancia (ANOVA) e teste de médias ao nivel

165  de 5% de significancia pelo programa estatistico ASSISTAT 7.7 beta (SILVA et al, 2016).
166

167 3. RESULTADOS E DISCUSSAO

168

169 3.1 Avaliacao fisico-quimica da améndoa do Babagu

170

171 Os resultados da avaliacdo fisico-quimica das améndoas do Babagu provenientes do

172  municipio de Anapurus-MA estdo apresentados na Tabela 2.

1;31 Tabela 2. Caracterizagio fisico-quimica da améndoa do Babagu
Améndoa
Variavel
Meédia =DP!
Umidade (g/100g) 5,52+0,23
Carboidratos (g/100g) 43,42 + 3,80
Lipidios (g/100g) 32,35+3,26
Proteinas (g/100g) 11,66 + 0,51
Cinzas (g/100g) 7,63 + 6,32
‘Valor calérico (Keal) 508,73+ 13,02
pH 6,49 +0,17
Acidez (g/100g) 2,08 +0,05
175 *Médias seguidas do Desvio Padréo
176
177 O teor de umidade presente nos alimentos esta diretamente relacionado a quantidade de

178  lipideo do mesmo, pois sdo grandezas inversamentes proporcionais (SCHWOB, 1951). A
179 améndoa do coco Babagu obteve como resultado para o parametro de umidade o valor de
180  5,52%. Por se tratar de um produto seco e duro, baixos teores de 4gua ja eram esperados, pois
181  aquantidade deste constituinte quimico presente em um alimento traduz diretamente sua textura

182 e grau de dureza. Além disso, o baixo valor encontrado nas améndoas proporcionam uma maior
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vida de prateleira, tornando-as menos suscptivel ao crescimento microbiano. O estagio de
maturacdo do fruto e as condi¢des de armazenamento sdo fatores que influenciam na quantidade
de 4gua disponivel na améndoa (QUEIROGA et al., 2015).

Os lipideos analisados, apresentaram valor médio de 32,05 %, o que justifica o coco
Babacgu configurar-se entre as espécies das oleaginosas, caracterizando-se por possuir elevado
contetdo lipidico e consequente aplicabilidade na industria de alimentos em substituicdo a
gordura vegetal hidrogenada (FARIA et al. 2008). Além disso, apresenta-se de maneira positiva
como fonte energética na dieta de comunidades da regido. J4 Queiroga, Girdo, Araujo et al.
(2015) encontraram na améndoa do babagu da regido de fortaleza, a quantidade de lipideos de
32,24% a 14,61%, variando em diferentes tempos de armazenamentos.

O resultado obtido para a proteina apresentou valor médio de 11,66%, a améndoa do coco
Babagu apresenta uma importante fonte desse nutriente para a alimentacdo humana, tendo em
vista que 65% do total de proteinas ingeridas pela populacdo mundial procede de fonte vegetal
(KAWAKATSU; TAKAIWA, 2010). Outras oleaginosas possuem menores quantidades de
proteinas em sua composi¢cdo. (AMARAL, 2014) pesquisando a caracterizagao do coco Licuri
(Syagrus coronata) encontrou o valor de 10,95% de proteina.

A améndoa apresentou o valor de 7,63% para o parametro de cinzas, resultado superior
ao encontrado por Costa (2014) que verificou o percentual de 1,42 % no estudo dos parametros
fisico-quimicos e nutricionais da améndoa de coco Babacgu para a avaliagdo sensorial de paes e
biscoitos. Dados sobre o teor de nutrientes precisam ser obtidos levando-se em consideragao
variaveis como procedéncia geografica, condigdes ambientais e metodologia de analise.

A améndoa apresenta-se como uma alternativa de alto valor energético, podendo ser
utilizada na elabora¢do de novos alimentos ou no enriquecimento de produtos alimenticios,
além de contribuir na suplementagdo alimentar, visto que possui quantidade significativa de
nutrientes. A améndoa de Babagu apresentou valor caldrico de 508,73 Kcal, em 100g, resultado
superior a outros frutos da mesma familia Arecaceae, onde Alves et al (2014) encontrou o
resultado de 308 Kcal, em 100g, na améndoa do pequi e Ciconini (2012) trabalhando com a
polpa da améndoa da macatiba encontrou valor calérico de 167,67 Kcal, em 100g.

O pH esta relacionado com capacidade de desenvolvimento de microrganismos na
améndoa. Além disso, contribui para determinar o procedimento tecnoldgico necessario para a
conservagdo do alimento. O resultado para o pH encontrado foi de 6,49. J4 a acidez apresentou
valor médio de 2,08%, o qual esta relacionado ao seu estado de conservagao, envolvendo tanto
aspectos quimicos como microbiolégicos (PIRES, 2016.), Aroldo, et al (2013), trabalhando

com a améndoa do Babacu, encontraram pH de 6,61, esta variacdo de pH de uma améndoa para
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outra esta relacionada com a regido que o fruto foi colhido e com os métodos de conservagao

aplicados nas amostras.

3.2 Caracterizacio fisico-quimicas do dleo de coco Babacu artesanal e industrial

Na Tabela 3 estdao apresentados os parametros fisico-quimicos dos dois tipos de oleo de

coco do Babacu.

Tabela 3. Caracterizagdo fisico-quimicas do 6leo de coco Babagu artesanal e industrial

Oleo Industrial Oleo Artesanal
Variavel

Média + DP! Média =DP!
Umidade (%) 2,52 +2,16* 3,41 +£1,94*
Indice de peroxido (meq/kg) 3,22 +0,001? 5,73 + 0,004°
Indice de acidez 0,05 £ 0,004% 0,12 + 0,020°
Indice de saponificagio 2492 +1,54* 2529 + 1,442
Viscosidade (mm?/s) 30,63 + 5,53 28,79 £ 5,36%
Densidade (g/cm?) 0,9204 + 0,0009? 0,9202 + 0,0004*

*Média aritmética; 'DP- Desvio padrio.

Os o6leos apresentaram percentual médio de umidade de 2,52 % para o 6leo industrial e
3,41 % para o dleo artesanal. A variagdo de umidade pode ocorrer por diversos fatores, os quais
podem estar relacionados com os diferentes tipos de cocos utilizados na extragdo dos 6leos e o
processo de extracdo. E desejavel que apresente o menor teor de umidade possivel, pois a dgua
interfere na qualidade e durabilidade do produto, podendo ocasionar reagdes oxidativas.

Foram observados valores para indice de acidez de 0,05% e 0,12% para o 6leo industrial
e artesanal, respectivamente, expressados em mg KOH/g 6leo. Estes valores encontram-se de
acordo com os valores permitidos, que sao de 4,0 KOH/g 6leo para 6leos vegetais nao refinados
e para 6leos e gorduras refinadas 0,6 KOH/g o6leo, encontrados nas Normas Padroes,
estabelecidas pela da Anvisa (2009).

O indice de acidez esta relacionado com a qualidade da matéria prima de origem e o
proprio estado de conservagdo dos oleos. Estes fatores sao imprescindiveis e estdo ligados
diretamente a processos de decomposicao, como hidrdlise, oxidagao ou fermentagdo, todos

esses processos alteram quase sempre a concentracao dos ions hidrogénio. A decomposicao dos
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glicerideos ¢ acelerada por aquecimento e pela luz, sendo a rancidez quase sempre
acompanhada pela formacao de 4cidos graxos livres.

Os valores encontrados para indice de saponificacao do dleo industrial e artesanal do coco
do Babacu foram de 249 mg KOH/6leo e 253 mg KOH/6leo, ambos encontram-se de acordo
com Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Oleos e Gorduras
Vegetais, que adota como padrao de indice de saponificacdo a faixa entre 245 a 256 mg
KOH/6leo (ANVISA, 2009).

O oleo industrial apresentou densidade de 0,9204 g/cm? e o 6leo artesanal 0,9202 g/cm?,
os resultados ndo diferenciaram entre si, pois os Oleos analisados sdo da mesma espécie
oleaginosa. A densidade de ambos os dleos estd acima do valor padrdo de 0,914 a 0,917,
estabelecido por BRASIL (1999). A densidade para os triglicerideos ¢ diretamente proporcional
ao seu peso molecular e inversamente proporcional ao seu grau de instauragdao. Além disso, €
um importante parametro para a identifica¢do de 6leos vegetais e identificacdo de adulteragdes.

Segundo a Anvisa (2009) o indice de peroxido dos 6leos deve apresentar o limite de 10
meq/kg, portanto, os 6leos estdo dentro das normas estabelecidas por apresentaram valores
menores, sendo eles, o 6leo industrial de 3,22 meq/kg e o de 6leo artesanal foi de 5,73 meq/kg.
Os dados obtidos confirmam uma baixa deterioragdo oxidativa em ambos os 6leos, o que pode
ser justicado pelo perfil de acidos graxos com maior teor de saturados em ambos os 0leos
(Tabela 4).

A viscosidade do 6leo de coco Babacu industrial foi de 30,63 mm?s'e a do 6leo
artesanal foi de 28,79 mm? s!, sendo o 6leo industrial mais resistente ao escoamento do que o

Oleo artesanal.

3.3 Composicao de acidos graxos do 6leo de coco Babacu artesanal e industrial

O o6leo do coco Babagu apresentou valores de 16,29% e 12,29% de 4cidos graxos
saturados (AGS); 13,81% e 7,77% de monoinsaturados (MUFA) e 3,85% e 3,05% de poli-
insaturados (PUFA) para os 6leos industrial e artesanal, respectivamente, confirmando o perfil
caracteristico dos o6leos das espécies da familia Arecaceae, prevalecendo os acidos graxos
saturados (Tabela 4).

Para a legislacdo brasileira (BRASIL, 1999), de acordo com a RDC n°482 de 22 de
setembro de 1999 da ANVISA, o 6leo de coco possui na sua composicao os seguintes acidos

graxos: caprilico 2,6 a 7,3 g/100 g, caprico 1,2 a 7,6 g/100 g, laurico 40 a 55 g/100 g, miristico
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11227 g/100 g, palmitico 5,2 a 11 g/100 g, estearico 1,8 a 7,4 g/100 g, oleico 9 a 20 g/100 g e
linoleico 1,4 a 6,6 g/100 g.

Tabela 4. Percentual dos acidos graxos dos 6leos do Babagu

OLEO OLEO
Variavel INDUSTRIAL  ARTESANAL

Média Média
Acido caprilico C8:0 2,56 2,83
Acido caprico C10:0 8,26 2,92
Acido laurico C12:0 52,61 42,27
Acido esteérico C18:0 6,90 4,43
Acido oleico C18:1n9¢ 13,81 7,77
Acido linoleico C18:2n6¢ 3,85 3,05
Acido miristico C14:0 16,79 14,14
Acido palmitico C16:0 10,63 7,18
‘TOTAL T
Acidos graxos saturados 97,75 73,77
Acidos monoinsaturados 13,81 7,77
Acidos poli-insaturados 3,85 3,05

Fonte: O autor (2018)

De acordo com os dados obtidos, o 4cido graxo saturado encontrado em maior quantidade
nos dois tipos de 6leos foi o acido graxo laurico (C12:0), o 6leo de coco Babagu artesanal obteve
o valor de 42,27% e o industrial 52,61%.

O 4cido laurico ¢ um acido graxo de cadeia média, que é transformado em monolaurina
no corpo humano. A monolaurina destr6i virus revestidos de lipideos e diferentes bactérias
patogénicas. Por sua acdo bacteriana, consegue proteger o intestino, equilibrando a flora
intestinal. Além de possuir efeito termogénico, atuando como coadjuvante para a perda de
gordura corporal, possui efeito anti-inflamatorio e também ac¢ao no combate ao colesterol ruim
(NATUE, 2015).

Destaca-se ainda nos 6leos de coco Babagu a presenca do acido oleico com 13,81% no
Oleo artesanal e 7,77% no industrial e o acido miristico com 16,79% para o6leo artesanal e

14,14% para o industrial.
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Entre outras palmeiras, encontram-se resultados semelhante em frutos como o coquinho-
azedo (Butia capitata var capitata), que apresenta elevados teores de acido laurico (42,1%),
seguido pelo acido oleico (16,9%) e 4cido miristico (10,5%), predominando os 4cidos graxos
saturados (78,9%) (FARIA, et al, 2008).

Diante dos dados obtidos, percebe-se uma grande diferenca no teor de acido laurico nos
0leos, o processo de extragdo industrial se sobressaiu mais efetivo em relacdo ao artesanal em
teor de conservacgdo de acido laurico, mas ambos os 60leos apresentam um grande percentual de
acido laurico em sua composi¢ao. O oleo de coco Babacu pode ser utilizado na industrial
alimenticia, na produ¢@o de novos produtos ou como agente bactericida, em filmes alimentares,
merecendo aten¢do ao desenvolvimento dos mesmos.

Os resultados da avaliacao da estabilidade oxidativa do 6leo do Syagrus cearenisis,
submetido a temperatura de 110 °C, utilizando o método Rancimat®, foi superior a 48 horas.
Variacdes na condutividade (uS.cm-1) em fun¢ao do tempo (h) ocorrem devido a formagao de
compostos volateis resultantes da oxidagdo (GARCIA-MORENO et al., 2013). No caso dos
Oleos em estudo, a resisténcia a oxidacao lipidica esta diretamente relacionada ao perfil de

acidos graxos que os compoe.

3.4 Caracterizacao fisico—quimica das maioneses de 6leo de coco Babacu artesanal e

industrial

Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados obtidos das analises de caracterizacdo
fisico-quimica das amostras de maionese com adi¢do de 6leo de Babagu industrial (MOI) e

maionese com adi¢ao de 6leo de Babagu artesanal (MOA).

Tabela 5. Caracterizacdo fisico — quimicas das maioneses feitas com os 6leos do Babagu

MOI MOA

Variavel

Média = DP! Média =DP!
Umidade (%) 35,06 + 1,012 32,19 £ 1,38
Carboidratos (%) 14,56 £+ 0,004% 19,08 + 0,007°
Proteina (%) 245+0,41° 2,77 £0,54°
Cinzas (%) 2,79 £0,02? 2,70 £ 0,08*
Lipideos (%) 4544 £ 1,15% 43 45 + (0,85
Valor energético 477,0£21,84°  47845+2187°
Acidez (%) 2,82 £0,16° 1,87 +0,12°

Fonte: O autor (2018)

11
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As maioneses apresentaram percentual de umidade médio de 35,06% para a MOI e
32,19%, para a MOA. A variacao de umidade esta relacionada com intensidade com que a 4gua
se associa a diferentes componentes nao aquosos. Como a interagao da fragdo aquosa com os
demais componentes aconteceu durante a formac¢ao da emulsdo, era esperado que os valores de
umidade tivessem pouca variagdo, pois ambas as amostras passaram pelo mesmo processo de
emulsdo.

A acidez em maionese ¢ um fator de grande importancia pois produtos emulsionados com
acidez maior do que permitida pela legisla¢do, pode promover a hidrolise do amido e com isso
perder a consisténcia durante o processamento e a sua vida util, os valores encontrados para
acidez da MOI estdao de acordo com a legislagdo brasileira de molhos, no qual aborda limite de
2,3 a 3,0 % de acidez, mas a MOA nao esté entre os limites permitidos, obtendo um resultado
inferior a legislagdo.

Os valores de proteinas das amostras MOI foi de 2,45% e da MOA foi de 2,77%, valores
superiores aos encontrados em maioneses tradicionais no mercado que ¢ de 1 g de proteina para
cada 100 g de maionese (MAGNONI, 2011). J& Lina (2011), trabalhando com 6leo de pequi e
soja, encontrou para proteina em maionese feita com 6leo de pequi o valor de 1,13% e para 6leo
de soja 1,04%. O elevado teor proteico das maioneses desse estudo deve-se ao percentual de
proteinas presentes na améndoa do Babagu.

O resultado de cinzas para as amostras de maionese teve valor de 2,79% para MOI e de
2.70% para MOA, resultado inferior ao encontrado por Rodrigues (2011) que verificou
percentual de valores de 2,83% para maionese feita com 6leo de pequi, no estudo de efeito do
aquecimento em temperatura de fritura e utilizagdo como ingrediente na formulagdo de
maionese.

Em relacdo ao teor de lipideos das amostras, o resultado obtido para MOI foi de 45,44%
e para MOA 43,45%, ambas as amostras apresentam grande quantidade de gordura em sua
composicao, mas a amostra MOA apresentou menor quantidade de gordura quando comparada
com a amostra MOI. Os resultados variaram de acordo com o tipo de dleo utilizado. Portanto,
a fracao lipidica foi responsavel pela diferenca de cor observada entre as maioneses, amarela
para a MOA e branca para a MOI. Como a legislagdo brasileira ndo estabelece um teor minimo
de dleo para a fabricacdo da maionese, os resultados encontrados na anélise de lipideos estao
de acordo com a legislacao.

Os valores energéticos das amostras MOI e MOA nao diferiram estatisticamente,

observando valores de 477 e 478,45 kcal.100g-1 nas maioneses industrial ¢ artesanal,
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respectivamente. Para o USDA (2002) uma maionese tradicional tem 680 kcal.100g-1,
confirmando o menor valor energético das maioneses produzidas com os 6leos de coco Babagu,
obtidos por diferentes processos de extracao.

A anélise de carboidrato das maioneses apresentou os seguintes resultados, para a amostra
MOI 14,56% e para MOA 19,08%, confirmando que a maionese feita com o 6leo industrial tem

menos carboidratos do que a maionese feita com 6leo artesanal.

4. CONCLUSAO

A améndoa do Babacu ¢ uma matéria prima que apresenta alto teor energético, em
carboidratos, proteinas e lipideos, oferecendo grandes perspectivas para beneficiamento de

alimentos na industria alimenticia e contribuindo na dieta da populagdao do Semiéarido.

Ambos os Oleos analisados apresentaram caracteristicas fisico-quimicas dentro do
preconizado pela legislacdo especifica, confirmando as suas qualidades e uso na alimentacao
animal e humana. O 6leo de coco Babagu industrial e artesanal apresentaram uma gordura
predominantemente formada por acidos graxos saturados, em que se destaca o acido laurico,
permitindo uma alta estabilidade oxidativa e substancias com alegacdes funcionais.

As caracteristicas fisicas e quimicas das maioneses elaborada com 6leo de coco Babagu
industrial e artesanal encontraram diferengas significativas nos resultados de carboidratos,
lipideos e acidez. Mas a acidez da MOA ¢ a unica que esta fora dos limites padrdes, que sao de
2,3 a3,0% de acordo com a legislagdo vigente, sendo possivel uma oxidagdo dos acidos graxos.
Desta forma, conclui-se que a maionese feita com 6leo de coco Babagu pode ser uma forma
diferenciada de ingestao deste tipo de acido graxo, que ¢ tdo benéfico para a saude.

Considerando que os lipidios s@o 0os componentes encontrados em maior quantidade no
mesocarpo interno do Babacu, a inser¢ao da maionese de 6leo de Babagu no mercado pode
contribuir com o desenvolvimento do agronegdcio do Babagu aqui no sertdo, servindo de renda

para algumas familias sertanejas.

13
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