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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo a caracterizagédo
geral da gordura presente no leite de coco babacu. O
extrato hidrossollvel extraido da améndoa de
babacu, também conhecido no Norte e Nordeste do
Brasil como “leite” de babagu, é um liquido branco
ou levemente amarelado, de sabor e aroma muito
semelhantes ao do leite de coco comum. Um dos
constituintes majoritarios desse produto é a gordura.
Com a finalidade de um estudo mais aprofundado
dessa gordura, bem como sua caracterizagdo, foram
realizadas as andlises de acidez, indice de peroxido,
grau brix e ponto de fusdo. Todas as analises foram

realizadas de acordo com as Normas Analiticas para

analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz. Os
resultados mostraram valores de 0,003 para indice
de acidez, 0,618 meq peréxido/kg para indice de
peréxido, 37,66 °Bx para grau brix e ponto de fusdo
de 28 °C ,

resultados

esses valores obtidos mostraram

favoraveis quanto a estabilidade

oxidativa e ao uso da gordura.

PALAVRAS-CHAVE: Babacu, Leite de Coco, Gordura do Leite.

1.INTRODUGCAO

Babacu é o nome genérico dado as palmeiras oleaginosas pertencentes a familia Palmae e

integrantes dos géneros Orbignya e Attalea.t

Atualmente, no Brasil sdo os Estados do Maranh&o, Piaui e Tocantins que concentram as

maiores extensdes de matas onde predominam os babacus.

A composicdo fisica do fruto do Babagu indica quatro partes aproveitaveis: epicarpo

(11%), mesocarpo (23%), endocarpo (59%) e améndoa (7%). A améndoa corresponde de 6 a 8%

do peso do coco integral.?
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As améndoas do coco ainda verdes, depois de despeliculadas e desintegradas,
acrescentadas de um pouco d’agua e coadas, produz um leite vegetal de grande capacidade
nutritiva.3

O leite de Coco Babagu é um alimento que possui grande capacidade nutritiva, no
entanto, ndo possui uma caracteristica bem definida com rela¢do aos seus constituintes 4, estudos
indicam que sua composicao é feita basicamente de agua e gorduras, pequenas quantidades de
carboidratos, proteinas e cinzas 2 além de vitaminas e minerais, e também célcio e potassio.3

A gordura é um dos constituintes majoritarios e de grande importancia no leite de coco
babacu, apesar disso existem poucos estudos realizados quanto a caracterizacdo dessas gorduras,
sabe-se ainda que o teor de gordura presente é de aproximadamente 20% 2 , € composta de acidos
graxos saturados de cadeia média, sendo o principal deles o acido laurico.>

Essa gordura possui inUmeras propriedades, cujo sua determinacdo € de fundamental
importancia para sua caracterizagdo. Dentre as propriedades da gordura do leite de coco babacu
destacam-se: Acidez, indice de lodo, indice de Peréxido, indice de Refracdo e Pontos de Fus&o. 5

Tendo em vista todas essas informacfes objetivou-se a caracterizacdo geral das

propriedades da gordura do leite de coco babagu.

2.MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencao do extrato hidrossoltvel (leite do coco)

As améndoas foram pesadas e lavadas por imersdo em dagua corrente, despeliculadas
(retirada da pelicula marrom que recobre a améndoa) em descascador mecénico abrasivo, lavadas
em agua corrente e branqueadas com agua a 80 °C, por 10 minutos em banho Maria. Apds o
branqueamento as améndoas foram desintegradas em liquidificador industrial, misturando-as com
agua a 80 °C, na proporcdo de 2 partes de dgua para 1 parte de améndoa (v/p), até a obtencdo de
consisténcia homogénea, durante aproximadamente 15 minutos. O homogeneizado foi prensado
mecanicamente e posteriormente peneirado para a extragdo do leite de babacu. Apos extracdo o
leite foi filtrado em peneira tamis de 100 Mesh, obtendo-se como produto leite de babagu. 2
2.2 Métodos analiticos
Extracédo da gordura (321/1V)

Foi feita através do procedimento para Lipidios, segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz
(2005).¢

Caracterizagéo da gordura do leite do coco babagu
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Iindice de acidez (325/1V), expressos em m-eq. KOH/g, segundo as normas do Instituto Adolfo
Lutz (2005).6
indice de peroxido (326/1V), expressos em miliequivalentes de oxigénio ativo por kg de gordura,
obedecendo-se a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005).6
Grau brix (327/1V), obtido a temperatura ambiente para posterior conversdo a temperatura de
40°C conforme método proposto pelo Instituto Adolfo Lutz (2005), mediante refratbmetro de
digital.e

Ponto de fusdo (332/1V), expressos em °C, segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2005).¢

3.RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das avaliages fisico-quimicas das propriedades da gordura do leite de coco
babacu estdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1: Caracterizacdo Fisico-Quimica da Gordura do Leite do Coco Babagu.

Determinagéo Valor médio
Acidez (% &cido oleico) 0,003 £ 0,001
indice de Peroxido 0,618 + 0,013
Grau Brix (%) 37,66 + 0,577
Ponto de Fuséo (°C) 28

A gordura do leite de coco babagu apresentou uma média de 0,003 para indice de acidez,
valor relativamente baixo e que se encontra dentro do limite fixado pela legislacdo que é de 0,3 g
de 4cido oléico/100g.”

Um elevado indice de acidez indica, portanto, que a gordura esta sofrendo quebras nas
cadeias de triglicerdis, liberando seus constituintes principais, e por esse motivo, o calculo desse
indice é de extrema importancia na avaliacdo do estado de deterioracdo (rancidez hidrolitica) do
6leo ou gordura que consumimos.8

Assim, observa-se que os indices de acidez da gordura de coco babagu apresentaram
resultado positivo, indicando bom estado conservacgéo dessa gordura.

O indice de perdxido encontrado na gordura de coco babacu teve uma média de 0,618
meq perdxido/Kg, valor muito baixo e dentro do limite fixado pela legislacdo que ndo pode ser
superior a 10 meq perdxido /Kg para os 6leos vegetais comerciais 7, portanto a amostra analisada

foi classificada como adequada para o consumo.
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O Indice de Perdxido esta relacionado com a degradacdo oxidativa dos Oleos,
caracterizando-se como 0s produtos iniciais desse tipo de reacdo. A presenca de perdxidos indica
que, de alguma forma, o 6leo recebeu um tratamento inadequado. 8

Brix € uma escala numérica que mede a quantidade de solidos sollveis em uma solucao
de sacarose. O grau Brix indica o teor aproximado de aglicar no mosto. Assim, um mosto com
10°Brix contém aproximadamente 10% de agucar. °

A amostra apresentou uma média de 37, 66 °Bx. Isso significa que a amostra tem 37,66
gramas do acucar da sacarose por 100 gramas de liquido.

Os triinsaturados, com pontos de fusdo —14 a 1 °C s@o importantes para a maciez do
produto, além de serem fatores nutricionais, contendo os acidos graxos poli-insaturados. 10

A amostra da gordura de leite de coco babagu apresentou ponto de fusdo de 28 °C, valor

que se encontra de acordo com os valores relatados na literatura para gordura de babacu.!!

4.CONCLUSOES

De acordo com as analises realizadas para caracterizacdo da gordura do leite de coco
babacu, os valores de grau brix e ponto de fusdo foram adequados. Quanto ao valores de indice
de acidez e perdxido, apresentaram baixos indices indicando bom estado conservacdo dessa
gordura, além de ser adequada para 0 consumo.
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