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Potencial nutricional e perfil lipidico do 6leo da améndoa do coco catolé (Syagrus
oleracea Mart.)

Nutritional potencial and fatty acids profile of catolé coconut almond oil (Syagrus oleracea
Mart.)
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Resumo- No Brasil e no mundo observa-se uma constante busca por alimentos que tenham um alto valor nutricional, e
que estejam acessiveis a populacdo de baixa renda. Com o objetivo de incentivar o consumo e o aproveitamento de
alimentos provenientes do Cerrado Brasileiro, foram realizadas as analises fisico-quimicas da améndoa e do 6leo do coco
catolé e composicao de &cidos graxos e indices de qualidade nutricional do 6leo. A améndoa de coco catolé apresentou
teor de &gua de 14,9% e teor de lipideo maior que 50%, caracterizando-a como produto propicio a extracéo de 6leo. O
teor lipidico, proteico e de carboidratos do coco catolé fornece cerca de 30,23% das necessidades caléricas de uma dieta
de 2.000 Kcal de um individuo adulto. Com relacdo as analises do dleo, o indice de acidez do 6leo foi inferior a 1%,
evidenciando a potencialidade de seu uso na industria. O acido graxo presente em maior concentracdo no éleo de coco
catolé, foi o cido laurico. A composi¢do dos acidos graxos o classifica como 6leo de cadeia média e saturado.

Palavras-chave: Frutos do cerrado. ldentidade. Composicao. Acidos graxos.

Abstract-In Brazil and the world there is a constant search for foods that have a high nutritional value, and that are
accessible to the low-income population. In order to encourage the consumption and utilization of food from the Brazilian
Cerrado, physical and chemical analyzes of the almond and coconut oil were carried out, as well as the composition of
fatty acids and nutritional quality indexes of the oil. The coconut cacao kernel had a water content of 14.9% and a lipid
content of more than 50%, characterizing it as a propitious product for oil extraction. The lipid, protein and carbohydrate
content of coconut catolé provides about 30.23% of the caloric needs of a 2,000 Kcal diet of an adult individual. Regarding
the oil analyzes, the acidity index of the oil was less than 1%, evidencing the potential of its use in the industry. The fatty
acid present in the highest concentration in coconut oil was lauric acid. The composition of fatty acids classifies it as
medium and saturated chain oil.
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INTRODUGAO

A Syagrus oleracea (Mart), é uma palmeira tipica da
regido do Cerrado, esta espécie fornece uma ampla gama
de produtos Uteis, como as folhas que sdo usadas na
alimentacdo animal, bem como as frutas e sementes que
possuem aplicacdo culindria ou podem ser consumidas
frescas (SILVA-CARDOSO et al., 2017).

Améndoas de espécies de plantas nativas, como as do
cerrado, vém sendo estudadas a fim de avaliar o potencial
de aproveitamento de frutos comestiveis regionais. As
sementes comestiveis constituem alimentos com elevada
densidade energética e de nutrientes (FERNDADES,
2011).

Os lipideos sdo os nutrientes que fornecem mais
energia (9 calorias/g) para o corpo. Eles ajudam a absor¢édo
de vitaminas lipossollveis e a maioria das gorduras estdo
presentes nos alimentos na forma de triglicerideos
constituidos por uma Unica unidade de glicerol combinada
com trés moléculas de 4cidos graxos (GANESAN et al.,
2018).

Devido a alegacdo funcional dos 6leos, a introdugdo
de 6leos vegetais na dieta, de forma moderada e frequente,
traz beneficios ao organismo, auxiliando na prevencdo de
doencgas cardiovasculares, na manutencdo de niveis
saudaveis do colesterol, melhorando a funcdo cerebral,
combatendo os radicais livres e outras disfungdes. Além
disso, os 6leos vegetais constituem importantes fontes de
acidos graxos essenciais (SINGH, 2015).

O problema da mé nutrigdo ou desnutricdo humana
ainda é uma realidade em muitas regifes do Brasil e de
outros paises. A améndoa do coco catolé surge como uma
alternativa para nutrir a populacdo. Porém, para a utilizacdo
dos frutos in natura e/ou seus subprodutos, deve-se atentar
para a importancia do conhecimento de suas propriedades
quimicas, fisicas e fisico-quimicas, para um
aproveitamento mais eficiente e seguro (DAMINANI et al.,
2013).

Diante do exposto, o presente estudo objetivou
determinar a composicdo centesimal da améndoa do coco
catolé, como também a obtenc¢do e caracteriza¢do do 6leo
dessa améndoa em relacao aos pardmetros fisico-quimicas,
identificacdo e quantificacdo dos principais acidos graxos
presentes.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratorio de
Armazenamento e Processamento de Produtos Agricolas da
Unidade Académica de Engenharia de Alimentos,
localizado na Universidade Federal de Campina Grande e
no Instituto Federal do Rio Grande do Norte - Campus
Currais Novos.

Para esta pesquisa experimental foram utilizadas
améndoas do coco catolé obtidas no brejo Paraibano. As
amostras foram selecionadas de acordo com a cor e
aspectos caracteristicos para se obter um melhor
aproveitamento da améndoa. No processo inicial as

améndoas foram lavadas e sanitizadas em uma solucéo de
hipoclorito de sédio na concentragdo de 20 ppm, no tempo
de 15 min e em seguida armazenadas, em freezer a
temperatura de -22 °C, em embalagens metalizadas e sem a
presenca de ar, até 0 momento de inicio das analises.

Os procedimentos para determinacdo da composicdo
centesimal das améndoas de coco catolé, todos os
procedimentos foram realizados segundo manual do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), onde analisou-se os
parametros de teor de &gua, teor de cinzas, proteinas pelo
método Kjeldahl e teor de lipidios utilizando-se 0 método
Soxhlet. Os carboidratos totais da améndoa foram obtidos
pela diferenca de 100% da amostra com o somatério dos
teores de agua, cinzas, lipidios e proteinas de acordo com a
metodologia descrita por Crepaldi et al. (2001). O valor
calorico da améndoa foi calculado multiplicando-se os
valores obtidos da composicéo centesimal pelos fatores de
conversdo adequados: proteinas e carboidratos por 4 kcal.g-
L e lipidios por 9 kcal.g* (BRASIL, 2005).

A extracdo do 6leo foi realizada por prensagem a frio,
com auxilio de uma prensa hidraulica de 30 t. Este método
foi escolhido, apesar do baixo rendimento, devido ao
objetivo primordial, que foi o de se obter 6leo extra virgem.
Apobs a obtencdo, foi efetuada a filtragem do 6leo para a
separacdo de solidos que foram arrastados no processo da
extracdo mecénica.

Para obtencdo dos pardmetros de qualidade do 6leo,
foram determinados os indices de acidez, perdxido,
saponificacdo e de iodo, que foi realizado pelo método de
Hubl, seguindo a metodologia descrita por IAL (2008).

Composicéo dos acidos graxos

Os ésteres metilicos do 6leo do coco catolé foram
obtidos de acordo com a metodologia descrita por Hartman
& Lago (1982). Para a identificacéo e a quantificacdo dos
acidos graxos utilizou-se a técnica de Cromatografia
Gasosa (CG) utilizando o Cromatégrafo GC-MS QP 2010,
marca Shimadzu, de coluna capilar Durabond, com fase
estacionaria DB-5HT (30 m de comprimento, 0,319 mm de
didmetro interno e 0,10 um de espessura de filme, com
intervalo de temperatura de -60 a 400 °C). Foi injetado 1pL
das amostras com temperatura do injetor de 290 °C, no
modo split 1:50. A temperatura inicial da coluna foi de 150
°C. As temperaturas do detector de massa e da interface
foram de 250 °C, com o inicio e o final da relagdo m/z de
40 e 1000, respectivamente. A caracterizacdo dos perfis dos
acidos graxos ocorreu por comparacdo do espectro de
massas com os padrdes existentes na biblioteca do software
(Mass Spectral Database NIST/EPA/NIH).

indices de qualidade nutricional do 6leo do coco catolé

Com o objetivo de avaliar a qualidade nutricional do
6leo, a partir dos dados do perfil lipidico calculou-se os
indices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT) e
a razdo entre acidos graxos hipocolesterolémicos (H/H =Y
ac.  graxos  hipocolesterolémicos/y.  ac.  graxos
hipercolesterolémicos) (SANTOS SILVA et al., 2002), os
quais foram obtidos por meio das Egs. 1, 2 e 3.

Ciz:0 +4xC140 + Ci60

1 1A=

T Y AGMI 4 Y w6 + Y w3
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C14—:0 + C16:O + C18:0

@ T = e S AGMI + 0,5x 5 w6 + 3x 5 w3

Cig:109 T Cig206 T C20:406 T Cig:303 T C20:503 T Cozis03 + Cazi6w3
Cia0 + Cigo

HH =

3)

Onde: Y AGMI = somatoério dos acidos graxos monoinsaturados; > w6 = somatério dos acidos graxos w6; Y3 =

somatorio dos acidos graxos ®3.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os valores médios, com 0s
respectivos desvios padrdes da composicdo centesimal da
améndoa do coco catolé. O valor de teor de &gua
encontrado para a améndoa do coco catolé, foi de 14,9%.
Silva et al. (2015) ao avaliar as améndoas dos frutos de
cupuagu e tucumd encontrou valores menores, 4,42 e

5,02%, respectivamente. A quantidade de residuo mineral
fixo (cinzas) encontrada para a améndoa do coco catolé foi
de 0,99%, que é considerada baixa quando comparada com
outras espécies de oleaginosas como licuri (1,05%) e butia
(1,44%), citados por Damasio (2014) e Pereira et al. (2016)
respectivamente. O valor encontrado nesta analise reflete a
baixa qualidade em compostos inorganicos desta améndoa
e consequentemente a possivel escassez de minerais.

Tabela 1. Valores das médias e desvio padrdo da composicdo centesimal da améndoa do coco catolé

Parametros analisados \,’a.'ores

Média + DP

Teor de dgua (%)* 149+0,8

Cinzas (%)* 0,99+£0,01
Lipidios (%) * 53,66 + 1,06

Proteinas (%)* (N x 6,25) 550+0,11
Carboidratos (%)** 24,93 £1,12
Valor Calérico Total (Kcal/100 g)*** 604,72 £7,50

*Meédia de cinco repeti¢bes; ** Calculado por diferenga; *** Valor tedrico; DP= Desvio Padrdo

Considerando a andlise de gordura da améndoa em
base seca obteve-se, como resultado, um teor lipidico
superior a 50% (53,66%), sendo um indicativo da
possibilidade de extracdo de 6leo da améndoa do coco
catolé, visto que este percentual se apresenta na média
quando comparado com outras améndoas de palmeiras, em
estudo do catolé (Syagrus schizophylla) Padilha et al.
(2017), observou um teor lipidico de aproximadamente
72%.

De acordo com Silva et al. (2015) o alto conteido de
lipideos e proteinas é a razdo maior de as sementes
oleaginosas terem vasta aplicacdo em sistemas alimenticios
manufaturados ou por serem utilizadas diretamente na
alimentacdo humana e animal, o coco catolé apresentou
teor proteico de 5,5%.

Os teores estimados de carboidratos totais da
améndoa analisada neste trabalho séo inferiores ao

encontrado por Silva et al. (2015) na améndoa do cupuagu
(39,84%) e superiores ao que Pereira et al. (2016) observou
ao avaliar a torta apds a prensagem das améndoas do butia.

A améndoa apresentou um elevado valor energético
devido a sua grande fracdo lipidica, o valor de 604,72
Kcal.100g? representa aproximadamente 30% da
quantidade de calorias diarias considerando uma dieta
padrdo de 2000 Kcal. Em relagdo a outra améndoa da
mesma familia (Syagrus), como o licuri (527,3 kcal)
relatado nas pesquisas de Crepaldi et al. (2001) o coco
catolé apresentou um maior valor caldrico.

Caracteristicas fisico-quimicas e composi¢do em &cidos
graxos do dleo

Os resultados dos indices fisico-quimicos do dleo da
améndoa do coco catolé, estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. indice fisico-quimicos do 6leo da améndoa do coco catolé

indice de acidez (% de Ir_1]9|ce de Indllce_éje indide de iodo
4cido oléico) Saponificagdo (mg peroxido (Wijs)
KOH/100g) (mEg/KQ)
In natura 0,828 £ 0,03 283,054 £ 1,36 - 1,227 £ 0,00

Para o 6leo obtido a partir da améndoa do coco catolé,
o indice de acidez foi de 0,828%, de acordo com Santos et
al. (2017) dleos que apresentam indice de acidez inferior a
1% séo classificados como do tipo 1, indices reduzidos de
acidez também evidenciam a potencialidade do éleoc na
industria de cosméticos, além da indstria de alimentos.

A Resolucdo RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria estabelece
como valores maximos permitidos para os indices de acidez
e de perdxidos para 6leos e gorduras ndo refinadas 4,0 mg
KOH/g e 15 meq/Kg, respectivamente. Os resultados
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obtidos para o dleo da améndoa do coco catolé estdo dentro
do padréo preconizado pela Anvisa.

O indice de iodo é relacionado diretamente a oxidagao
dos lipidios, pois 0 decréscimo do indice de iodo de uma
amostra evidencia o aumento da degradacdo, pois as
insaturacdes sdo alvo da oxidacdo (FERREIRA, 2016). O
indice de iodo do éleo do coco catolé é considerado baixo
(1,227%).

O ¢6leo da améndoa do coco catolé é constituido por
acidos graxos saturados e insaturados, conforme ilustra a
Tabela 3.

Os é&cidos graxos constituem as unidades basicas dos
lipideos e sua determinagdo é fundamental para o
conhecimento da qualidade dos 6leos, para a verificagdo do
efeito de processamentos, adequacédo nutricional do lipidio
ou do alimento que o contem (MACHADO et al., 2015).

Tabela 3. Composi¢do percentual de acidos graxos no dleo da améndoa do coco

Acidos Graxos

Oleo da Améndoa

N° de carbonos

_ (mg/g*)
Acido Laurico C12:0 53,54
Acido Miristico C14:.0 19,98
Acido Palmitico C16:0 8,90
Acido estearico C18:0 3,29
Acido Oleico (w-9) C18:1 11,20
Acido Linoléico (-6) c18:2 3,09
Acido Linolénico (-3) c18:3 0.0
Total de Saturados 8571

14,29

Total de Insaturados

*myg de acido graxo por g da améndoa do coco catolé

Dos acidos graxos identificados (Tabela 4), pode-se
observar que a améndoa possui maior concentracdo de
acidos graxos saturados (85,71%), sendo representada
principalmente pelo acido laurico (C12:0), com 53,54% e
seguida pelo acido miristico (C14:0) com 19,98%. Em
funcgéo do elevado contetido em acidos graxos saturados, a
améndoa do coco catolé apresentou indice de iodo baixo
(1,227%). Esta composicéo lipidica demonstra que o éleo

do coco catolé é rico em acidos graxos de cadeia média
(AGCM), cerca de 53,54%. Esses acidos graxos possuem
de 6 a 12 carbonos e de acordo com Damasio (2014),
apresentam  propriedades Unicas com importantes
aplicacbes nutricionais e médicas. Os &cidos graxos
saturados de cadeia média, predominantes na dieta, sdo 0s
acidos laurico (C12:0), miristico (C14:0), palmitico
(C16:0) e esteérico (C18:0).

Tabela 4. indices da fracio lipidica dos 6leos do 6leo da améndoa do coco catolé

indices Oleo de coco catolé
MUFA/SFA 0,13
PUFA/SFA 0,04
o-6/®w-3 -
1A 10,01
IT 452
HH 0,49

SFA: Saturated fatty acids. MUFA: Monounsaturated fatty acids. PUFA: Polyunsaturated fatty acids. MUFA/SFA: relacdo entre acidos
graxos monoinsaturados e saturados. PUFA/SFA: relacdo entre acidos graxos poli-insaturados e saturados. w-6/w-3: relacdo entre
acidos graxos -6 ¢ ®-3. IA: indice de aterogenecidade. IT: indice de trombogenecidade. HH: razdo entre &cidos graxos

hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos.

Para os acidos graxos monoinsaturados (MUFA) e
poliinsaturados (PUFA), o 6leo da améndoa do coco catolé
possui 11,20% de acido oléico e 3,09% de linoléico
respectivamente.

A incidéncia de doencas cardiovasculares tem sido
relacionada com os altos niveis de colesterol sanguineo.
Para conseguir baixos niveis de colesterol a American
Heart Association, recomenda uma dieta equilibrada, com
baixo teor de lipidios, colesterol e &cidos graxos saturados
e maior quantidade de &cidos graxos monoinsaturados
(MUFAS) e poliinsaturados (PUFAs) (ROCHA, 2015).

A relacdo MUFA/SFA E PUFA/SFA (Tabela 3), da
améndoa, foi de 0,13 e 0,040 respectivamente. Neste
trabalho foi verificado um maior percentual de &cidos
graxos monoinsaturados. Os acidos graxos

monoinsaturados representados principalmente pelo acido
oleico apresentam efeitos benéficos para a saide em
relagdo a prevencdo de doengas cardiovasculares,
reduzindo os niveis de colesterol total, de triglicerideos e
de colesterol LDL, sem alterar a fragdo de colesterol HDL
do plasma (SILVA et al, 2015). Nédo foi possivel
estabelecer a relacdo ®w6/w3 para o coco catolé, pois ndo
foram detectados acidos graxos »-3 nesta améndoa.

Os indices de aterogenicidade (1A) e
trombogenicidade (IT) indicam o potencial de estimulo a
agregacdo plaquetaria, isto €, quanto menores os valores de
IA e IT, maior serd o potencial do lipideo em proteger o
organismo contra o0 surgimento de doencas
cardiovasculares (HECK, 2017).
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O 6leo de coco catolé apresentou valores de 1A
(10,01), IT (4,52) e H/H (0,48) inferiores ao encontrado no
6leo da améndoa da guarirova IA (11,53), IT (4,82) e H/H
(0,49) (Nozaki et al., 2012) que é da mesma familia
(Syagrus). De acordo com Assuncédo (2007), ndo havendo
valores recomendados para os indices de aterogenecidade e
trombogenecidade, considera-se que valores mais baixos
exprimem uma relacdo de acidos gordos mais favoravel em
termos de salde.

CONCLUSOES

A améndoa do coco catolé mostrou ser potencial fonte
de nutrientes, por possuir elevada concentragéo de lipidios
e alto valor calérico. A améndoa possui maior concentragéo
de gordura saturada com predominio do &cido graxo
laurico. Nao foram identificados acidos graxos do tipo
Odmega-3.

O ¢6leo da améndoa apresentou maior concentragdo de
4cido graxo monoinsaturado. Em relagdo aos indices de
qualidade nutricional, o 6leo da améndoa apresentou
valores inferiores de IA, IT e H/H ao encontrado no 6leo de
améndoa da mesma familia (Syagrus).
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