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Evaluation of the quality of babassu coconut almond from Anapurus — MA

Airton Ricart Rodrigues de Sales', Tiago da Nobrega Albuquerque?, Leidiana Elias Xaveir®, Bruno Raniere Lins de Albuquerque
Meireles4, Claudio Leite da Silvas. Marcia Janiele Nunes da Cunha Lima®.

RESUMO

A palmeira do coco babagu € de origem brasileira, encontrada na regido amazdnica e mata atlantica do Estado da Bahia.
Nas regides Norte e Nordeste do Brasil ha grandes reservas extrativistas de coco Babagu, base de sobrevivéncia de
muitas comunidades. O coco babacu é um coco de aproximadamente 8 a 15 cm de comprimento e 5 a 7 cm de largura,
de forma ligeiramente oval. O mesocarpo do coco é utilizado como combustivel na coc¢do dos alimentos. O restante é
comercializado em troca de géneros alimenticios. Desta forma, objetivou - se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
a qualidade nutricional das améndoas de babacu da cidade de Anapurus - MA, destacando as suas potencialidades
funcionais. Foram utilizadas amostras de améndoa obtidas do coco de babacu adquiridos no mercado central de
Anapurus - MA, no periodo entre fevereiro e marco de 2017. A avaliacdo da qualidade da améndoa foi realizada através
da caracterizacdo fisico-quimica. A améndoa do coco babacu obteve como resultado para os parametros de umidade,
cinzas, pH e acides os seguintes valores: 5,52 %, 7.63 %, 6,49 % e 2,08 %. O teor de lipideos e proteinas analisado
apresentaram valores médios de 32,05 % e 11,66% respectivamente. A améndoa oferece grandes perspectivas para
beneficiamento na industria alimenticia.

Palavras-chave: Palmeira; Caracterizagdo; Oleaginosa; Propriedades funcionais.

ABSTRACT

The babagu coco palm is of Brazilian origin, found in the Amazon region and Atlantic forest of the State of Bahia. In
the North and Northeast regions of Brazil there are large extractive reserves of babassu coconut, the survival base of
many communities. The babassu coconut is a coconut approximately 8 to 15 cm long and 5 to 7 cm wide, slightly oval.
The coconut mesocarp is used as fuel in the cooking of foods. The rest is traded in exchange for foodstuffs. The
objective of this study was to evaluate the physico - chemical characteristics and nutritional quality of the almonds of
babacu of the city of Anapurus - MA, highlighting their functional potentialities. Samples of almond obtained from
babacu 's coconut purchased in the central market of Anapurus - MA were used between February and March 2017. The
evaluation of the quality of the almond was carried out through the physicochemical characterization. The babagu
coconut almond resulted in the following values for the moisture, ash, pH and acid parameters: 5.52%, 7.63%, 6.49%
and 2.08%. The content of lipids and proteins analyzed presented average values of 32.05% and 11.66%. The almond
offers great prospects for processing in the food industry.

Key words: Palm tree; Description; Oleaginous; Functional properties.

*Autor para correspondéncia

Recebido para publicagdo em 05/05/2018; aprovado em 04/06/2018.

" Engenheiro de Alimentos. Universidade Federal de Campina Grande (UFCG). E-mail:airtonricart@bol.com.br

2 Mestrando em Sistemas AgroindUstrias. Universidade Federal de Campina Grande (UFCG)- E-mail:tiagofernandes_pb@hotmail.com
Engenheiro de Alimentos. Universidade Federal de Campina Grande (UFCG)- E-mail:leidiana_elias@hotmail.com

4Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Universidade Federal da Paraiba (UFPB)- E-mail:bruno_meireles7@hotmail.com
SNutricionista. Faculdades Integradas de Patos (FIP)- E-mail:claudioleitedasilva1@gmail.com

8Enfermeira. Faculdade Santa Emilia de Rodat(FASER)- E-mail: marciacunhalima87@hotmail.com

Revista Brasileira de Gestdo Ambiental (Pombal - PB - Brasil) v. 12, n.3, p.01 - 05, jul - set, 2018.


http://www.gvaa.com.br/revista/index.php/RBGA/index

Avaliagdo da qualidade da améndoa do coco de babagu provenientes de Anapurus-MA

INTRODUGAO

A palmeira do coco babacu é de origem brasileira,
encontrada na regido amazonica e mata atlantica do Estado da
Bahia. Planta tipica da regido de transicdo entre o cerrado, a
mata amazonica e o semidrido nordestino brasileiro. Seu
crescimento é espontaneo nas matas da regido amazonica,
podendo crescer até 20 m de altura, com estipe isolado
cilindrico de 25 a 44 cm de didmetro, possui 7 a 22 folhas
medindo de 4 a 8 m de comprimento. Produz tipicamente de
15 a 25 frutos (cocos) dispostos em cachos, produzindo até
seis cachos por palmeira. Cada palmeira pode produzir até
2.000 frutos anualmente. Nas regifes Norte e Nordeste do
Brasil ha grandes reservas extrativistas de coco Babagu, base
de sobrevivéncia de muitas comunidades. O baixo preco do
produto ndo permite, porém, um maior estimulo ao seu
aproveitamento A palmeira produz cocos, dispostos em
cachos (LORENZI, 2010).

A cadeia produtiva do Babagu é uma das mais
representativas do extrativismo vegetal no Brasil, em razdo da
area de abrangéncia da palmeira Babacu (13 a 18 milhGes de
hectares em 279 municipios, situados em 11 Estados), bem
como das inimeras potencialidades e atividades econdmicas
que podem ser desenvolvidas a partir dela, de sua importancia
para familias que sobrevivem da agricultura de subsisténcia
associada a sua exploracdo, e da forte mobilizacdo social e
politica em favor do acesso livre aos babaguais. Tais
caracteristicas contribuiram para a estruturacdo de uma
estratégia nacional visando o fortalecimento da cadeia
produtiva do coco Babagu. Entre os gargalos identificados,
destaca-se a baixa eficiéncia dos modos de producéo,
principalmente no que se refere a tecnologias de
aproveitamento integral do Babacu em agroindUstrias de base
familiar (BARROSO, 2004; BRASIL, 2009).

Os movimentos sociais que agrupam as chamadas
quebradeiras de coco babagu nascem de forma organizada a
partir da segunda metade da década de 80, num processo de
enfrentamento de tensdes e conflitos especificos pelo acesso e
uso comum das areas de ocorréncia de babagu, que haviam
sido cercadas e apropriadas injustamente por fazendeiros,
pecuaristas e empresas agropecudarias a partir das politicas
publicas federais e estaduais para as regides Norte e Nordeste
(MOVIMENTO, 2013).

A extracdo da palmeira é uma atividade secular, que
atualmente gera cerca de 4 milhdes de toneladas por ano.
Além do Brasil, sdo encontradas também palmeira de coco
babacu na Bolivia, Guianas e Suriname. Seu plantio é
realizado por meio de sementes, esta planta faz parte da
vegetacdo secundaria, ou seja, a partir do momento que
ocorre 0 desmatamento, seguido do fogo, para o plantio de
rogados, a germinagdo dos fritos é potencializada. O fruto se
destaca dentre todas as partes da planta, apresentando maior
potencial econémico, chegando a produzir mais de 64
subprodutos. A coleta do coco babagu ndo prejudica e ndo
extermina as palmeiras e ainda garante a sobrevivéncia dessa
espécie que apresenta grande importancia socioecondmica
para boa parte da populagéo nordestina (SOLER et al., 2007).

Um aspecto importante na exploracdo do babagu é o
sistema de coleta. Ndo h& plantacbes comerciais desta
palmeira (como para a producdo de 6leo de palma na Malésia
e na Indonésia), de modo que os frutos devem ser recolhidos
em florestas naturais. No Brasil as mulheres sdo as principais
responsaveis pela coleta e pela quebra dos frutos com

machados e fortes pedacos de madeira, de modo a obter as
améndoas (TEIXEIRA, 2008).

Os frutos sdo constituidos de epicarpo (casca),
mesocarpo, endocarpo (parte lenhosa) e améndoas. O
epicarpo representa 15% do fruto, e é formado por fibras
resistentes usadas, principalmente na fabricacdo de escovas e
tapetes. O coco Babacu é um coco de aproximadamente 8 a
15 cm de comprimento e 5 a 7 cm de largura, de forma
ligeiramente oval. Quando maduro, o fruto desprende-se e cai
no solo. Os cocos do babagu podem chegar até 15 cm de
comprimento e 7 cm de largura, com forma ligeiramente oval.
(PORTO, 2004)

O endocarpo, que representa 60% do coco, é matéria-
prima para a fabricacdo de isolantes e para a produgdo de
alcool metilico, &cido acético, alcatrdo e carvéo. As améndoas
encontram-se inseridas no interior do endocarpo e constituem
aproximadamente 6% do coco. Mais de 60% da améndoa é
6leo e o restante é a torta, que é usada para racdo animal e
adubo (MACHADO, 2006).

O babacu € integralmente aproveitado pelas familias que
sobrevivem da agricultura de substancia associada a
exploragdo da palmeira. A améndoa que ndo é comercializada
é utilizada para a producéo de 6leo e de leite para o consumo
doméstico. O mesocarpo do coco é utilizado como
combustivel na coccéo dos alimentos. As folhas secas (palha)
sdo utilizadas para confeccdo dos 11 telhados das moradias
(CARRAZA et. al., 2012).

Cerca de 5% das améndoas coletadas sdo aproveitadas
para consumo domeéstico pelas familias rurais. O restante é
comercializado em troca de géneros alimenticios (BRASIL,
2009).

O fruto tem capacidade tecnoldgica em inddstrias de
cosméticos, além da obtencdo do 6leo comestivel, margarinas,
saboarias, velas, carvao, etanos, furfural, éacido acético,
metanol, alcatrdo, celulose, papel e alcool anidro. Da
améndoa pode-se obter ragdes, acidos graxos e glicerinas. Em
propor¢do comercial apenas o carvdo e o Oleo tem sido
produzidos. Um produto que vem se destacando na culinéria é
0 leite de babagu, com reconhecimento regional. Além disso
outras partes da palmeira tem sido aproveitada para
fabricacdo de cestas e outros objetos artesanais utilizando-se
as folhas secas da palmeira que também podem cobrir
telhados de casas. (SOLER et al., 2007; CARNEIRO, 2013).

Melo et al. (2007) desenvolveram pdes enriquecidos
com o mesocarpo do babagu, substituindo parte da farinha de
trigo, e demonstraram haver pouca mudanca de carater 16
estrutural, como textura e aparéncia dos pdes comparados
produzidos aos pées “brancos”. Os resultados das analises dos
pdes sem e com adi¢do de babacu nas porcentagens de 2,5;
5,0 e 7,5% de mesocarpo foram: umidade, 26,9; 23,9; 26,7 e
28,8%; cinzas, 3,8; 3,9; 3,6 e 3,4%; lipidios 5,9; 5,8; 3,8 ¢
3,4%; proteinas 9,7; 10,1; 11,1 e 9,1%; carboidratos 53,7;
56,3; 54,8 e 55,3%, respectivamente. Nessas formulacdes
houve diminuicéo significativa do valor cal6rico do alimento
produzido em relacdo ao produto original.

Desta forma, objetivou-se avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e a qualidade nutricional das améndoas de
babacu da cidade de Anapurus-MA, destacando as suas
potencialidades funcionais.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de améndoa obtidas do coco
de Babacu adquiridos no mercado central de Anapurus-MA,
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no periodo entre fevereiro e margo de 2017. Os cocos foram
encaminhados ao Laboratério de Carnes e Pescados da
Universidade Federal de Campina Grande, campus de
Pombal-PB, sob refrigeracdo em caixa, com o objetivo de
minimizar possiveis perdas fisicas e nutricionais.

Para a extracdo da améndoa do Babacu, o fruto foi
separado manualmente em duas partes: polpa e améndoa. As
améndoas foram obtidas com o auxilio de faca inox e um
martelo, facilitando a quebra e separacdo da mesma.

A avaliacdo da qualidade da améndoa do Babacu foi
realizada através da determinacdo da composicdo centesimal.
As amostras foram trituradas e homogeneizadas com
liquidificador industrial e avaliadas em triplicatas.

A umidade foi determinada em estufa com
circulacdo forcada de ara 105 °C, por 24 horas, segundo
método n° 920.151 da AOAC (1998). As cinzas ou residuo
mineral fixo foi determinado conforme AOAC (1998), pelo
método gravimétrico n® 930.05, que consiste na incineragao
da amostra em forno mufla a 550°C por 6h.

A quantificacdo do percentual de proteina bruta foi
realizada a partir da determinacdo de nitrogénio total pelo
método Micro-Kjeldahl nimero 950.48 da AOAC (1998). O
teor de proteina bruta foi calculado através da multiplicacdo
do nitrogénio total pelo fator 540 (% N x 5,40), segundo
Crampton e Harris (1989).

O percentual lipidico foi determinado em extrator
Soxhlet, utilizando hexano como solvente, por 8h, de acordo
com a metodologia de Blight e Dyer, 1959.

Os carboidratos totais, calculados por diferenca
(100g — gramas totais de umidade, cinzas, proteinas e
lipidios), segundo a Resolugdo RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003 (Brasil, 2003).

O pH foi medido com o auxilio do pHmetro; e
acidez por titulometria, seguindo a metodologia adotada no
Instituto Adolfo Lutz (2008).

Foi determinado também o valor cal6rico tedrico foi
calculado segundo valores fornecidos pela Agéncia Nacional

Tabela 1 — Composicdo centesimal da améndoa do coco Babagu.

de Vigilancia Sanitaria- ANVISA: carboidratos: quatro
kcal/g; proteinas: quatro kcal/g e lipidios: nove kcal/g
(BRASIL, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios dos componentes fisico-quimicos
das améndoas do coco Babacu encontram-se apresentados na
Tabela 1.

A améndoa do coco Babacu obteve como resultado
para o parametro de umidade o valor de 5,52%. Velasco et. al.
(2004) encontrou média de umidade de 4,87% na améndoa do
babagu valor préximo. O teor de umidade presente nos
alimentos estd diretamente relacionado a quantidade de
lipideo do mesmo, pois sdo grandezas inversamentes
proporcionais. O estagio de maturacdo do fruto e as
condicBes de armazenamento sdo fatores que influenciam na
quantidade de agua disponivel na améndoa (QUEIROGA et
al., 2015).

Foram encontrados 43,42 % de carboidratos no coco
babagu analisado. Vieira (2011) através da diferenca dos
valores dos demais constituintes da améndoa encontrou cerca
de 23,60% de carboidratos. Estas variacfes se devem aos
resultados encontrados para proteinas e cinzas, que diferiram
dos valores encontrados neste estudo.

O teor de lipideos analisado apresentou valor médio
de 32,05 %, o que justifica o coco Babacu configurar-se entre
as espécies das oleaginosas, caracterizando-se por possuir
elevado conteudo lipidico. O valor encontrado foi inferior ao
estudo realizado por Vieira (2011) que através de
centrifugacdo com éter etilico e éter de petrdleo, que
encontrou 49,81% de lipidios. Além disso, a améndoa possui
em sua composicao considerdvel quantidade de cido graxo
laurico, que apresenta funcdo antimicrobiana, antiflamatéria e
melhora o sistema imunoldgico. Como também possui
aplicabilidade na inddstria de alimentos em substituicdo a
gordura vegetal hidrogenada (FARIA et al., 2008).

. Améndoa
Variavel Média +DP"
Umidade (g/100g) 5,52 £ 0,23
Carboidratos (g/100g9) 43,42+3,80
Lipidios (g/100g) 32,05+3,26
Proteinas (g/100g) 11,66 + 0,51
Cinzas (g/1009) 7,63 +6,32
Valor calérico (Kcal) 508,73+13,02
pH 6,49+ 0,17
Acidez (g/100g) 2,08 +0,05

*DP-Desvio padrao.

Com relacdo a teor de proteinas as améndoas
apresentaram valores médios de 11,66%. Queiroga et. al.
(2015) avaliou a composicéo centesimal de améndoas de
coco babagu durante o armazenamento (180 dias) e
encontrou valores inferiores variando entre 8,91 e 7,04.
Vieira (2011) encontrou 5,94 % de proteinas através do
método de Kjeldahl.

Outras oleaginosas possuem maiores quantidades
de proteinas em sua composi¢do. Ferreira et al. (2006)
pesquisando a composicdo centesimal de castanha do
Brasil (Bertholletia excelsa), encontraram 15,60% de
proteina, pelo método de Kjeldahl. Dessimoni-Pinto et al.
(2010) utilizando o mesmo método, encontraram em
macaudba, 12,28% de proteinas. Carvalho et al. (2008)
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também através de Kjeldahl, mostraram que o teor médio
de proteina encontrado na améndoa de chicha é de 17,4%,
na de sapucaia 18,5% e na de castanha do gurguéia, de
14,1%.

A améndoa do coco Babagu apresenta uma
importante fonte desse nutriente para as pessoas e animais
da regido. Tendo em vista que 65% do total de proteinas
ingeridas pela populacdo mundial procede de fonte vegetal
(KAWAKATSU; TAKAIWA, 2010). Os diferentes
resultados encontrados para o percentual de coco babacu
podem ser explicados pela metodologia utilizada, visto
que a maior parte dos estudos com améndoas foram
realizados através do método de Kjeldahl, que contabiliza
0 nitrogénio organico e 35 aménia, enquanto que o0
método de Bradford é baseado na interagdo entre o corante
BG-250 e macromoléculas de proteinas que contém
aminoacidos de cadeias laterais basicas ou aromaticas
(CECCHlI, H. M., 2003).

A améndoa apresentou o valor de 7,63% para o
parametro de cinzas. Costa (2014) verificou o percentual
de 1,42 % no estudo dos parametros fisico-quimicos e
nutricionais da améndoa de coco Babagu para a avaliagdo
sensorial em pdes e biscoitos. J& Vieira (2011) que
encontrou média de 1,18% de cinzas em améndoas de
coco babagu. Lima, Garcia (2004) encontraram em
castanhas de caju cerca de 2,50% de cinzas.

Dessa forma percebe-se que o coco babagu
possui a améndoa com maior percentual de cinzas dentre
as demais estudadas.

A améndoa apresenta-se como uma alternativa de
alto valor energético, podendo ser utilizada na elaboracéo
de novos alimentos ou no enriquecimento de produtos
alimenticios, além de contribuir na suplementacdo
alimentar da populacéo local (TACO, 2011). Ja que possui
quantidade significativa denutrientes.

Foram encontrados em 100 g de améndoas de

coco babacu 508,73 Kcal, em 100g, resultado semelhante
a outros frutos da mesma familia Arecaceae.
Vieira, 2011, encontrou valor de 566,45 kcal em 100g de
améndoas de coco babagu. Ferreira et al, 2006, encontrou
em castanhas do Brasil, o valor calérico de 680kcal por
100g de produto.Assim, a améndoa de coco babagu pode
ser utilizada em preparacdes a fim de enriquecer o valor
total de calorias e quando se faz necessario estimular a
ingestdo de carboidratos e de lipidios.

O pH estd relacionado com capacidade de
desenvolvimento de microrganismos na améndoa. Além
disso, contribui para determinar o procedimento
tecnoldgico necessario para a conservacdo do alimento. O
resultado para o pH encontrado foi de 6,49. Ja a acidez foi
verificada com o valor de 2,08%, esta relacionado ao seu
estado de conservagdo, envolvendo tanto aspectos
quimicos e microbioldgicos (PIRES, 2016).

CONCLUSOES

A améndoa do Babagu é uma matéria prima que
apresenta alto teor energético, em carboidratos, proteinas e
lipideos, oferecendo  grandes  perspectivas para
beneficiamento de alimentos na inddstria alimenticia e
contribuindo na dieta da populac¢do do Semiérido.

Assim, a améndoa de coco babacu pode ser
utilizada em preparac@es a fim de enriquecer o valor total

de calorias e quando se faz necessario estimular a ingestao
de carboidratos e de lipidios.
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