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APRESENTACAO

A medida que a populacio aumenta, cresce também a necessidade de pensar a producio
alimenticia. Além disso, deve ser levado em consideracao as mudancas de habitos dos consumidores, que,
cada vez mais, buscam itens saudaveis e de boa qualidade. Nesse contexto, surgem alguns desafios
relacionados ao processamento de alimentos para que sejam contempladas as exigéncias dos consumidores
e as legislagoes vigentes.

Desta forma, o volume 3 do e-book “Tdpicos enr Ciéncia dos Alimentos” aborda pontos importantes
para produgio alimenticia, como: sistemas de producio; qualidade microbiologica; degradagiao de corantes
utilizados na industria; processamento de alimentos por meios alternativos; tecnologias para obtenc¢ao de
novos produtos; instrumentos regulatorios, seus avangos e perspectivas. Além de caracterizar e descrever
a atividade anti-inflamatéria de frutos 7z natura da biodiversidade brasileira, principalmente aqueles ainda
pouco conhecidos.

O conteudo abordado em cada capitulo, demonstra os diferentes aspectos e realidades da Ciéncia
de Alimentos, de modo a suprir a escassez de material na literatura para assuntos muitas vezes
desconhecidos. Além disso, contribui para acesso ao conhecimento numa linguagem contextualizada e de
facil compreensio aos leitores. Assim, espero que os temas sejam de grande proveito e oferecam subsidios

tedricos para profissionais da area de Ciéncia dos Alimentos e areas afins.

Wesclen Vilar Nogueira
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Capitulo III

Frutos de babacgu: Um referencial tedrico sobre sua
composicio quimica e aplicagdes nos alimentos

Recebido em: 13/09/2021 Cleber do Amaral Mafessonil.iviz!
Aceito em: 20/09/2021 Andressa dos Santos Cruz'
4.10.46420/ 9786581460082cap3 Juliana Rodrigues Santana'

Gisele Teixeira de Souza Sora®
Luis Fernando Polesi?
Gabrieli Oliveira-Foladot?

INTRODUGCAO

O Brasil é o segundo pafs com maior diversidade de espécies frutiferas tropicais, produzindo
aproximadamente 38 milhdes de toneladas (t) por ano (Brasil, 2016). A regido Amazonica destaca-se nessa
produgio, considerando que das 500 espécies de frutas nativas brasileiras 44% encontram-se nesta regiao
(Brasil, 2010).

Entre as espécies nativas da regido, tem-se o babacu. O fruto do babacu tem potencialidade
tecnolégica nas industrias quimicas, de cosméticos e alimenticias.Sendo utilizado na obten¢ao do 6leo
comestivel, margarinas, além de saboarias, velas, carvao, furfural, 4cido acético, metanol, alcatrao, celulose,
papel e alcool anidro (Carneiro, 2013).

As partes da composicao do fruto de babacu, tém sido empregadas para elaboragao de produtos,
tais como farinhas e 6leo. O babagu é considerado a maior fonte mundial de dleo silvestre para uso
doméstico (Lima et al., 2000) e nos ultimos anos, a farinha do mesocarpo alavancou o processamento de
alimentos (Camili et al., 2019; Cavalcante; Adeval, 2012).

Considerando as potencialidades do fruto de babacu, principalmente suas améndoas e seu
mesocarpo, o objetivo deste capitulofoi compilar informagdes relativas as caracteristicas fisicas, sensoriais

para tornar mais acessivel esta matéria prima para aproveitamento e aplicagdes na induastria de alimentos.

I Mestrandos em Agroecossistemas Amazonicos, Fundacdo Universidade Federal de Rondonia (UNIR), Campus de Rolim de
Moura. Av. Norte Sul, n® 7300, Bairro Nova Morada, 76940-000. Rolim de Moura, Rondonia — Brasil.

2 Docentes, Departamento de Engenharia de Alimentos, Funda¢io Universidade Federal de Rondonia (UNIR), Campus de
Ariquemes. Av. Tancredo Neves, 3450 — Setor Institucional, CEP: 76.872.848. Ariquemes, Rond6nia — Brasil. Docentes em
Agroecossistemas Amazonicos, Fundacdo Universidade Federal de Rondénia (UNIR), Campus de Rolim de Moura. Av. Norte
Sul, n® 7300, Bairro Nova Morada, 76940-000. Rolim de Moura, Rondénia — Brasil
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PALMEIRA DE BABACU
A palmeira do fruto babacu (A#taleaspeciosa), pertence a familia Arecaceae/ Palmae e esta presente

em varios pafses da América Latina. No Brasil, encontra-se praticamente em todo territério, sendo seu uso
mais difundido na Amazonia, Mata Atlantica, Cerrado e Caatinga (Carrazza et al., 2012b). Pode alcancar
entre 15 a 20 m de altura, e comega a frutificar entre 8 a 10 anos de vida, sendo que o apice da produgao
ocorre aos 15 anos. Apresenta uma vida média de 35 anos (Souza et al., 2021b). Produz o ano todo, de 3
a 6 cachos de frutos, sendo que cada cacho possui cerca de 150 a 300 cocos

Devido a ocorréncia geografica, o fruto do babagu pode apresentar varias denominagdes, tais
como: coco-palmeira, coco-de-macaco, coco-pindoba, baguagu, uvauacu, catolé, andaia, andaja, indaia,
pindoba, pindobassu, além outras denominagdes (Carazza et al., 2012b). De acordo com o Inventario
Florestal Nacional (IFN), é considerada como “babagu” a espécie A#aleaspeciosa Mart. exSpreng (Brasil,
2019).

O Babagu tem grande importancia no meio econoémico no Brasil, principalmente entre as
populagdes tradicionais e familias rurais que possuem baixa renda. Em certas regioes o aproveitamento da

palmeira ¢ integral, sendo aproveitado das folhas até as sementes (Silveira, 2017).

ASPECTOS MORFOLOGICOS DO FRUTO

Os frutos de babagu tém formato elipsoidal cilindrico, variando de 90 a 280 g sendo composto
por epicarpo, mesocarpo, endocarpo e améndoas. O epicarpo do fruto é uma camada externa rigida e
fibrosa. O mesocarpo apresenta dimensoes entre 0,5 a 1,0 cm de espessura e € rico em amido. O endocarpo
ocupa aproximadamente 2 a 3 cm. As améndoas, por sua vez, muito utilizadas industrialmente, possuem
tamanho entre 2,5 a 6 cm de comprimento e 1 a 2 cm de largura, podendo variar de 3 a 4 améndoas por

fruto (Carrazza et al., 2012a).

Figura 1. Fruto babacu inteiro e em corte transversal. Componentes: epicarpo (a), mesocarpo (b),
endocarpo (c) e améndoa (d). Fonte: os autores.
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Epicarpo
Aproximadamente 11% do fruto do babagu é composto pelo epicarpo, que reveste toda a fruta,
ou seja, € a casca do fruto. Devido ser um material muito resistente é muito utilizado para a fabricacao de

utensilios como escovas, tapetes e artesanatos (Silva et al., 2019a).

Mesocarpo

O mesocarpo consiste na camada localizada entre a casca e o endocarpo e compreende
aproximadamente 23% do fruto (Silva et al., 2019a; Albiero et al., 2007). Apos a colheita a casca é retirada
manualmente e o mesocarpo é colocado para secar ao sol durante 03 dias. Posteriormente ¢ triturado,
embalado e destinado a fabricagdo de farinha (Carrazza et al., 2012a). O mesocarpo ¢ rico em amido, por
este motivo apresenta interesse comercial para a fabricagao de farinha (Lorenzi, 2004).

Sua composigdao quimica se destaca pela consideravel concentragdo de proteinas e fibras, além de
ser rica em polifendis com elevada capacidade antioxidante (Holanda et al., 2020). Por esse motivo ¢é
utilizado como suplemento alimentar. Silva et al. (2019b) destacam que o mesocarpo do babagu se
apresenta como uma matéria-prima promissora para a industria alimenticia e farmacéutica (Silva et al.,
2019a). Segundo Silva et al. (2021), apresenta propriedades que auxiliam no tratamento de inflamagdes,
colicas menstruais e até leucemias. Lorenzi (2004) afirma que esta fracao do babagu apresenta propriedades

que auxiliam na cicatriza¢do, na diminuicao de risco de trombose e antimicrobiana.

Endocarpo

O endocarpo se apresenta como um tecido rico em feixes vasculares, fibra e parénquimas de
enchimento. Possui caracteristica de tecido lignificado, extremamente duro, com estrutura de gra-fina. Por
sua composicao quimica e alta densidade, demonstrapotencialidade para producao de carvao de alta

qualidade para uso em gasogénios e em operagoes siderargicas (Porro, 2019; Tenoério, 1982).

Améndoas
De forma abrangente, as améndoas se destacam pelo alto teor de éleo, normalmente acima de 60%
(Holanda et al., 2020). O lipidio em sua composi¢ao predominante é o acido laurico e pode ser empregado
na producao de alimentos, ¢ amplamente utilizado na industria cosmética e farmacéutica como na
fabricacdo de cremes, sabonetes, lubrificantes, sabao, dentre outros (Bauer et al., 2020; Silva et al., 2019b).
O 6leo extraido da améndoa do babagu ainda ¢ pouco utilizado na industria alimenticia
especialmente pela escassez de dados sobre sua composi¢aovtisico-quimica e térmica, o que limita sua

aplicacao (Bauer et al., 2020).
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO MESOCARPO DO BABACU

O mesocarpo do fruto é constituido basicamente de agua, carboidratos, proteinas, lipidios
e sais minerais (Fioroto, 2013). A partir do mesocarpo que é produzida a denominada farinha de
mesocarpo do babacu (FMB) (Cavalcante et al., 20106), rica em amido eapresenta alto valor nutritivo
(Fioroto, 2013; Pinto et al., 2014). Varios estudos buscam promover a utilizagao desta farinha na produgio
de paes, massas alimenticias, biscoitos, entre outros (Melo et al., 2011; Cavalcante; Adeval, 2012; Santana,
2009; Santana et al,, 2007). A FMB ¢ amplamente conhecida como “p6 de babag¢u” ou somente
“mesocarpo do babagu”. Sua composicio é 100% natural e, devido a presenca de taninos em sua
composi¢ao apresenta coloracio acastanhada (Almeida et al, 2011). Em seus estudos Melo et al.
(2011)esclarece que a FMB possui propriedades anti-inflamatorias e analgésicas, muito consumida por
pessoas em tratamentode diversos tipos de doengas.

Por muito tempo apenas as améndoas do fruto babacu foram aproveitadas para extragao de 6leo.
Somente na ultima década que o interesse pelo mesocarpo comecou a despontar. Desde entao, alguns
estudos apresentaram resultados sobre a composicao fisico-quimica da FMB (Tabela 1).

Almeida et al. (2011) avaliaram as caracteristicas térmicas da FMB antes e apos a hidrolise
enzimatica. A analise DSC (do inglés, Differential Scanning Calorimetry) da FMB revelou suas
temperaturas de fusdo e gelatinizacao, 163°C e 73°C, respectivamente. Ademais, os autores constataram
uma reducao na temperatura de gelatinizacao apods a realizacao da hidrélise enzimatica e atribuiram esse
fato ao processo ter interrompido a ordem da regiao cristalina dos granulos, favorecendo sua hidratagao e
gelatinizagao. Por fim, o referido estudo destacou que as propriedades térmicas avaliadas na FMB sio

muito semelhantes as encontradas na farinha de milho.

Tabela 1. Composi¢ao quimica da FMB, descrita por diferentes autores.

Parametros TACO Almeida Couri e Melo et  Cavalcante e Silva(2011)

(%) (2011) et al. Giada al. (2011) Adeval (2012)

(2011) (2016)
Umidade 15,8 14,5 13,7 15 12 12,2
Proteina 1.4 2 34 NA 15,3 7,4
Lipidios 0,2 2.4 0,27 NA 4 0,8
Cinzas 34 2,9 0,97 4-5 2,2 0,8
Fibra
alimentar 17,9 9,7 19,6 20 15,9 2,8
total
Amido 79,2 64 62,7* 60 66,6** 66,9

* = glicidios totais, ** = carboidratos totais, NA = nao analisado
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USO DA FARINHA DO MESOCARPO DO BABAGCU COMO MATERIA-PRIMA
Maniglia e Tapia-Blacido (2016) isolaram o amido da FMB, utilizando dois diferentes métodos,

extragao em agua (EA) e em solugdo alcalina (SA) e avaliaram as propriedades fisico-quimicas, funcionais
e estruturais deste amido. Os autores apontaram que o método de extragdo em pH alcalino resultou em
maior concentragao de amido (85%). O amido extraido em SA apresentou maior pureza em relacio ao
amido extraido em EA, cerca de 98,8% e 94%), respectivamente, demonstrando que SA proporcionou a
solubilizagao dos lipidios e clivagem das fibras.

Outro aspecto importante relatado pelos autores Maniglia e Tapia-Blacido (2016), foi em relagao
ao contetdo de amilose. O amido extraido com SA, apresentou menor concentragao de amilose (24,38%0)
do que para o amido extraido com EA (35,79%). Destaca-se que o conteudo de amilose é um parametro
importante, pois pode afetar as propriedades fisico-quimicas e sua aplicagdo industrial. A redugao deste
componente foi atribuida a clivagem da cadeia na regiao amorfa pela solugao alcalina. Outras propriedades
interessantes, relatadas neste estudo e afetadas pela concentracao de amilose foram: i) o poder de expansio
do amido foi maior em SA (13,13 g.g-1) do que EA (9,85 g.g-1); ii) a solubilidade dos amidos SA e EA
variou de 1,99 a 13,36% e de 2,33 a 12,21%, respectivamente.

APLICACAO DA FARINHA DO MESOCARPO DO BABACU NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS

Além do conhecimento da composi¢ao quimica de FMB, conhecer o comportamento
tecnolégico e sensorial é necessario. Tal conhecimento permitira a utilizagio da FMB na substitui¢do total
ou parcialmente das farinhas convencionais, para elaboracio de alimentos, possibilitando melhor
aproveitamento.

Silva et al. (2019a), avaliaram as propriedades sensoriais e os valores nutricionais de cookies
elaborados com FMB em substituicao a farinha de trigo (25, 50 e 75% de FMB). A formula¢ao com 50%
de FMB recebeu maior avaliagdo sensorial em relagdao a cor, aparéncia, textura e impressao global. Em
relagao ao sabor, a formulacao com 50% nao diferiu estatisticamente das formulagdes controle (p> 0,05).
Os autores demonstraram que a formulagio com 50% de adigao de FMB apresentou maior teor de
minerais (1,19%) e fibra bruta (4,69%) quando comparada ao tratamento com farinha de trigo (1,09 e
3,064% respectivamente). Os pesquisadores concluitam que a FMB ainda é considerada um subproduto,
mas que apresenta boa qualidade nutricional e tecnoldgica e deve ser utilizada para o desenvolvimento de
cookies.

Cavalcante et al. (20106), produziram massa alimenticia mista, substituindo parcialmente farinha de
trigo (F'T), por FMB, com o intuito de enriquecer nutricionalmente e disponibilizar uma alternativa na

alimentagao. Foram elaboradas quatro formulagdes de massa fresca tipo talharim desenvolvidas com as
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seguintes composi¢oes: Controle (100% FT); 90% FT + 10% FMB; 85% FT + 15% FMB; 80% FT +
20% FMB. Ao final, foi observado que as massas alimenticias mistas com 10, 15 e 20% de FMB, quando
comparadas a controle, tiveram acréscimo no valor proteico de 28,85; 41,60 e 51,68%, respectivamente.
Em relacdo ao teor de fibras alimentares foram encontrados wvalotes de 4,12; 528 e 06,51%,
respectivamente. Ficou evidente ainda que, as massas frescas suplementados com FMB reduziram a perda
de soélidos durante o cozimento. Observou-se também que durante o processo de homogeneizagao, a
massa com maior quantidade de FMB precisou de maior tempo de mistura para obtencido da massa
homogénea.

De maneira similar, Camili et al. (2019), desenvolveram massa alimenticia tipo talharim enriquecido
nutricionalmente com substitui¢do parcial da farinha de trigo (FT) por FMB. Os autores elaboraram trés
formulacoes da massa, sendo: A: controle (0% FMB/100% FT); B (12,5% FMB/87,5% FT) e C (25%
FMB/ 75% FT). Foram analisados, tempo de cozimento, aumento de peso, aumento de volume, perda de
solidos, cor, textura, caracteristicas sensoriais e microbiolégicas. Os autores relataram que a massa com
maior concentragao de FMB apresentou maior for¢a de cisalhamento. Entre as caracteristicas fisicas
avaliadas, apenas a cor se diferenciou significativamente entre as formulacoes (p< 0,05).

Couri e Giada (2010), elaboram pao sem gluten enriquecido com FMB. Os autores avaliaram as
propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de pao sem gliten, com adigdo de diferentes percentuais (5 e
10%) de FMB. Os resultados apontaram que entre as formula¢ées com FMB, a formulagao com 5%
apresentou os melhores resultados para os parametros fisicos antes e apds o forneamento, e que os valores
de altura, volume aparente e volume especifico, foram melhores que a formulagao controle, sem FMB. Os
autores sugerem que o pao sem gliten com adicio de FMB a 5% apresentou bom potencial de
crescimento. Em relagdo a composi¢ao quimica, avaliando as trés formulagées de pao sem glaten, controle,
5 ¢ 10% de FMB, a adi¢ao da farinha aumentou significativamente o teor de fibras soluveis e a umidade
das formulacGes. Eles demonstraram com o estudo que a FMB reduziu o teor de glicidios totais e,
consequentemente, o valor calérico das formulagoes. De modo geral, esses resultados indicam boa
aceitacao sensorial das formula¢des com FMB para elaboraciao de paes.

A redugio calérica em paes, também foi verificada por Melo et al. (2011), para a fabricagao dos
paes, uma parte da farinha de trigo foi substituida por FMB, nas propor¢ées de 2,5; 5,0 e 7,5%, com a
finalidade de verificar as alteragdes provocadas, caracterizar as propriedades nutricionais e determinar o
percentual de substituicio adequado para ser utilizado na industria de panificagiao. Os autores concluiram
que a adicado da FMB, em substituicio de parte da farinha de trigo, demonstrou baixa mudanca nas
caracteristicas de textura e aparéncia dos paes, quando comparados com a formulac¢io controle (somente

com farinha de trigo). Os resultados da analise sensorial, os atributos foram bem aceitos.
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Santana et al. (2007), produziram biscoitos ricos em fibras com adicao de FMB com diferentes
concentragoes (10, 15 e 20%). Foram realizadas nas amostras as analises de umidade, cinzas, acidez, pH,
lipideos, proteinas e valor calérico. Os autores concluiram que nao foi possivel verificar a tendéncia de
comportamento nos valores de acidez, cinzas, lipidios e valor calérico. Porém, nas caracteristicas de pH,
umidade e proteina, foi observado aumento com o acréscimo de FMB. De forma geral, os autores
concluiram que os biscoitos enriquecidos com FMB apresentaram aceitagdo por parte dos consumidores,
desta forma, apresentando-se como uma alternativa para substitui¢ao da farinha de trigo pela industria de
alimentos.

Santana et al. (2008), elaboraram trés formulagoes de biscoito de amido, e adicionaram 10, 15 e
20% de FMB. Foram realizadas analises de umidade, proteina, cinzas, lipidios, pH, acidez e analises
sensoriais. Através da caracterizagao fisico-quimica dos biscoitos os autores concluiram que o aumento da
concentragao da FMB nio afetou os valores de acidez, cinzas, lipidios e valor calérico. Porém, houve
aumento nos valores de pH, umidade, proteina e fibra com o acréscimo da FMB. Em relagio a analise
sensorial, os biscoitos nas trés concentracoes de FMB foram classificados no indice 8, 7 e 7 da escala
hedonica para aroma, sabor e textura, significando avaliagao sensorial positiva.

Santana (2009) avaliou as propriedades sensoriais e fisico-quimicas de biscoitos elaborados com
farinha de maracuja, caju e FMB, em substituicdao da farinha de trigo em diferentes concentragoes (5, 10 e
15%). Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas e higroscépicas das farinhas e as caracteristicas
fisico-quimicas e andlise sensorial dos biscoitos. Os biscoitos apresentaram grau de aceitabilidade com
escores sempre acima de 7, o que significa que os provadores gostaram moderadamente. As avaliagoes das
propriedades higroscopicas das diferentes formulagdes demonstraram que esta matéria-prima possui 6tima
qualidade tecnoldgica para ser incorporada na elaboragao de alimentos.

Silva et al. (2014), desenvolveu biscoito tipo cookie com adi¢ao da FMB, com a finalidade de avaliar
sua aceitacdao sensorial. Foram elaboradas quatro formulagdes contendo 0, 25, 50 e 75% de FMB em
substitui¢ao a farinha de trigo (FT). Foram realizadas analises microbiologicas, fisico-quimicas e analise
sensorial. O autor concluiu que a atividade de agua dos biscoitos variou entre 0,29 e 0,40, indicando que
o produto é microbiologicamente estavel. Em rela¢do a umidade foram determinados valores entre 1,54 e
4,5%. Os lipidios apresentaram percentuais entre 20,28% e 26,38%. Os valores para fibras variaram entre
0,19% (0% de FMB) e 10,96% (75% de FMB). As analises microbioldgicas detectaram auséncia de
coliformes, Salmonellasp e Estafilococoscoagulase positiva. No tocante a aceitagao, as formulagdes testadas
apresentaram percentuais acima de 70% para todos os atributos avaliados. Com isso, é possivel afirmar
que a elaboragao de biscoitos tipo cookies usando diferentes proporcdes de FMB ¢ satisfatoria, ndo afetou

as caracterfsticas sensoriais, apresentando potencial para ser langado no mercado alimenticio.
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Oliveira et al. (2020) desenvolveram massa alimenticia sem glaten, produzidas com FMB, farinha
de pupunha e farinha de arroz e avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas e de coc¢ao. Foram elaboradas
as seguintes formulacées: massa alimenticia com 100% de FMB; massa alimenticia com 100% de farinha
de arroz; massa alimenticia com 100% de farinha de pupunha; massa alimenticia com 50% de FMB e 50%
de farinha e arroz e; massa alimenticia com 50% de farinha de pupunha e 50% de farinha de arroz. Todas
as formulagoes apresentaram boas caracteristicas tecnoldgicas de fabricagdo, tais como, moldagem e
aparéncia. A formulacao desenvolvida com FMB apresentou 0,68% de cinzas, 1,36% de proteinas, 0,03%
de lipideos e 77,3% de carboidratos totais. Esta formula¢do expressou um 6timo resultado quanto ao
parametro perda de solidos (6%), o que a classifica como massa alimenticia de boa qualidade.

Souza et al. (2021) desenvolveram e caracterizaram diferentes formulacdes de sobremesa lactea
mista de cupuagu e babagu. Foram elaboradas sobremesas liacteas com as configuragoes: 50% de babagu
e 50% de cupuacu, sendo a fra¢ao de cupuagu elaborada com diferentes concentragdes de agucar (8, 11,5
e 15%). As sobremesas apresentaram acidez equilibrada, alta umidade, alto teor de carboidratos e fibra
alimentar, estando de acordo com a legislagao. Os autores observaram que todas as formula¢oes puderam
ser classificadas como fonte de fibras, pois apresentaram de 2,8 a 3,4 ¢ de fibra alimentar por por¢ao de
120g. As formulagoes também apresentaram bom indice de aceitagao e inten¢ao de compra. Entretanto,
a preferéncia dos consumidores foi maior pela sobremesa com maior porcentagem de agtcar, mostrando
o habito do consumidor por sobremesas mais doces. Os autores concluiram que a sobremesa lactea mista
de cupuacu e babagu é uma boa proposta para o fornecimento de um novo produto de qualidade

nutricional e sensorial.

CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DA AMENDOA DO BABACU

A améndoa do babagu ¢ constituida por aproximadamente 65% de o 6leo, sendo o principal
produto da palmeira (Costa, 2014). A améndoa pode ser empregada na fabricacio de margarinas, glicerina,
6leo alimenticio e sabdo. A torta resultante da extragao é reaproveitada na produgdo de ragio animal
(Costa, 2014).

Para fins alimenticios a améndoa do babacu se mostrou uma 6tima alternativa de alto valor
energético, podendo ser empregada na produgao e no enriquecimento de novos alimentos, ou ainda ser
empregado na suplementagao alimentar, por possuir quantidades significativas de nutrientes (Sales et al.,
2018).

A extracao do 6leo da améndoa do babagu ocorre por meio de extragdo mecanica ou através da
aplicacao de solventes (Silva, 2007). Sendo que, o processo quimico é oneroso economicamente, porém,
apresenta eficiéncia maior de extracao (Carvalho; Almeida, 2017), pois o teor residual do 6leo na torta é

baixo, cerca de 1% (Silva, 2007).
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Bauer et al. (2020) estudaram a extragao do 6leo da améndoa do babagu por meio de métodos
fisicos. Costa (2014), descreve que de acordo com o processo utilizado na extra¢io o 6leo pode ser
classificado como extravirgem (OBEV) ou virgem (OBV). O OBEV ¢ extraido por prensagem a frio das
améndoas inteiras e saudaveis, seguida por decantagio, filtragem e envase (Bauer et al., 2020). Entretanto,
o 6leo OBV ¢ extraido por esmagamento das améndoas torradas, seguido de cozimento, decantagao,
filtragao, reaquecimento para remogao total da 4gua e envase (Bauer et al. 2020).

A composi¢ao dos acidos graxos e indice de iodo do 6leo da améndoa de babagu, dispostos em

diferentes bibliografias na Tabela 2.

Tabela 2. Composi¢ao dos acidos graxos e indice de iodo do éleo da améndoa do babagu de acordo com
diferentes autores.

Acido Graxo (%) Martin e White Rossel e Sales et  Brasil (1999)
Guichard (1979) (1992) Iranken al. (2018)
(1993)

Caproico nd 0,4 nd nd nd
Caprilico nd 5,3 5,5 2,56 1,2-7,6
Caprico nd 5,9 5,5 8,26 2,6-73
Laurico 44-47 44,2 43 52,601 40 - 55
Miristico 15-18 15,8 16 16,79 11-27
Palmitico 6-9 8,0 9 10,63 52-11
Estearico 3-5 2,9 3,5 6,90 1,8-74
Oléico 12-16 15,1 15 13,81 9,0 -20
Linoléico 1-2 1,7 2,6 3,85 1,4-06,6
Indice de iodo 14-18 13-18 14-18 nd nd

nd = nio determinado

Segundo Oliveira (2018), o 6leo extraido da améndoa da palmeira de babagu é rico em acidos
graxos saturados, cerca de 80 a 91%, destacando os acidos laurico, miristico, palmitico, caprico, caprilico
e estearico. Melo et al. (2011), ressalta que os acidos graxos insaturados sdao responsaveis pela composicao
de 9 a 20%, sendo os acidos oléico e o linoléico, os mais importantes.

Os acidos graxos presentes no oleo de babagu, em especial o laurico, sio extremamente
importantes para a industria. Apresentam resisténcia a oxidagado nao enzimatica e ao contrario de outras
gorduras saturadas, possuem temperatura de fusao baixa e bem definida (Robinson, 1991). Além disso,

apresenta beneficios a satde humana, pois acidos graxos de cadeia média (como o laurico), apos a absor¢ao
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pelo corpo humano é convertido em monolaurina. Este composto apresenta acao bacteriana, protegendo
o intestino, atuando como coadjuvante na perda de gordura corporal, auxiliando no efeito antiinflamatério
e agao no combate do colesterol LDL (Sales et al., 2018).

O dleo oriundo da améndoa do babagu apresenta uma caracteristica semi-sélida ou sélida em
temperatura de refrigeracao, e ¢ composto por acidos graxos classificados como hidratantes (Dijkstra,
2016). Devido a estas propriedades sao amplamente empregados na fabricagao de cosméticos, produtos
de higiene pessoal, pomadas e produtos farmacéuticos (Santana, 2017).

Na industria de alimentos nao hd muita informagao referente a aplicagao deste 6leo. No entanto,
o estudo sobre as caracteristicas térmicas e fisicas do 6leo extraido da améndoa do babagu apontaram que
se trata de um 6leo similar aos de origem de palma e coco e que apresenta empregabilidade na produgio
de diversos produtos alimenticios, como chocolates, sorvetes, margarinas, cremes e produtos de
confeitaria, panificagao, além da fabricacao de emulsificantes comestiveis (Bauer et al., 2020).

A comparagdo das propriedades quimicas relatadas para o 6leo da améndoa do babagu, dleo de

coco, 6leo de palma e de indaia (coco do cerrado) sio listadas na Tabela 3.

Tabela 3. Caracteristicas dos 6leos extraidos da améndoa do babagu, do coco, de palma e de indaia.

Améndoa do Coco Palma Indaia
Parametros babagu
Bauer et al. Martins e Santos  Silva (2007) Ferreira et al.
(2020) (2015) (2012)
Indice de refracio (40°C) 1,490,000 nd nd nd
4 . . 0 , .
Indice de acidez (% acido 0,086£0,004 0,558 1,440,02 0,677+0,006
laurico m/m)
Ponto de fusio 26,52°C 24.4-25,6°C nd nd
Indice de saponificagio (mg 49 (619 477 222 203,141,79 240,590,014
KOH/g do éleo) T T T
Indice de iodo 7,5-10,5 15 58,41+0,46 7.08710.006
Densidade a 25 °C (ke/m3)  918,63+0,011 0,897 nd 0,917+0,003
Calor especifico (k] /kg.K) 2,789£0,129 nd nd nd

nd = nao determinado
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UTILIZAGCAO DAS AMENDOAS DO BABACU PARA ELABORACAO DE ALIMENTOS

A améndoa ¢ empregada também para obtengdo de extrato e farinha. De acordo com Gomes
(2017), as améndoas de coco babagu sdo trituradas com agua, seguido de prensagem para separagiao do
extrato e da massa. A massa passa por uma etapa de secagem e posteriormente é moida para se tornar a
farinha da améndoa (FA).

A FA do babagu é um produto rico em lipideos (61,17%) e proteinas (10,45%) e possui
propriedades funcionais (Tabela 4), parametros muito importantes para a sua aplicacao na industria de
alimentos. Observa-se que a FA tem um alto indice de solubilidade em agua, principalmente quando
comparado a farinha de arroz (10%) (Becker et al., 2014) e farinha de sorgo (5,5%) e semolina (2,5%)
(Ibrahim e Ani, 2018). Essa caracteristica de alta solubilidade em 4gua faz que a FA se enquadre como

uma excelente opgao de ingrediente para produgao de alimentos instantaneos (Augusto-Ruiz et al., 2003).

Tabela 4. Caracteristicas funcionais da farinha da améndoa do babacu. Fonte: Gomes (2017).

Propriedades (%) Média
Indice de solubilidade em agua 41,61
Capacidade de absor¢ao de agua 196,67
Capacidade de absor¢ao de 6leo 79,37
Capacidade emulsificante 46,20
Estabilidade de emulsao 4723
Capacidade de formagio de espuma 2,46

Ainda avaliando os resultados apresentados por Gomes (2017), foi possivel verificar também a
maior afinidade da FA pela agua em relagio ao dleo (capacidade de absorcao de agua x capacidade de
absorcao de 6leo). Além disso, a FA apresenta moderada capacidade emulsificante e a estabilidade da
emulsdo. Santana et al. (2017), relataram valores maiores para atividade emulsificante (55,55;53,33; 52,22
e 50%) para as farinhas de linha¢a dourada, soja e linhaga marrom, feijao branco e banana, respectivamente.
Os autores também apresentaram maiores valores para estabilidade da emulsao, farinha de linhaca dourada
(90,19%), linhaca marrom (93,75%), soja (93,75%) e feijao branco (89,30%).

Estes fatos indicam que a FA pode nao ser adequada para produtos de emulsdao. A capacidade de
formacao de espuma também foi considerada baixa, direcionando que a FA nido deve ser aplicada para
este fim. De acordo com Siddiq et al. (2010), as propriedades emulsionantes normalmente sao

influenciadas pela qualidade e quantidade de proteina solavel das farinhas.
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Camara et al. (2020) caracterizaram o extrato hidrossoluvel proveniente da torta residual de
améndoas de babagu, para posterior secagem e aplicagao do produto em pé resultante, no processamento
de biscoitos com substitui¢ao de uma parte da farinha de trigo (5, 15 e 25%). Os resultados demonstraram
que as trés formulagoes diferiram estatisticamente em relagiao ao contetido de lipideos, com um aumento
em funcdo do acréscimo da concentragao de extrato em po6 proveniente das améndoas de coco babagu e

que o produto é uma boa opgao para o processamento deste produto.

CONCLUSAO

O fruto do babagu apresenta diversos compostos quimicos na composi¢cio de sua améndoa e
mesocarpo possibilitando uma versatilidade de aplica¢des. As farinhas produzidas tanto pelo mesocarpo
quanto pela améndoa do babacu demonstraram serem fontes alternativas em substituicio as farinhas
tradicionais. O 6leo extraido da améndoa foi bem caracterizado, mas ainda ¢ pouco utilizado na industria
de alimentos. O extrato, também obtido da améndoa, ainda precisa ser melhor explorado.

A industria de alimentos é impulsionada pelo desenvolvimento de novos produtos, e estes, sio
dependentes de novas matérias-primas. Este capitulo compilou os principais trabalhos, disponiveis até o
momento, relacionados a composi¢dao e comportamento tecnolégico das fragées do fruto de babagu para
aplicagao e desenvolvimento de alimentos.Tornando mais acessivel as informacSes e possibilitando seu

melhor aproveitamento e aplicaciao na industria.
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