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APRESENTAÇÃO 

 

À medida que a população aumenta, cresce também a necessidade de pensar a produção 

alimentícia. Além disso, deve ser levado em consideração as mudanças de hábitos dos consumidores, que, 

cada vez mais, buscam itens saudáveis e de boa qualidade. Nesse contexto, surgem alguns desafios 

relacionados ao processamento de alimentos para que sejam contempladas as exigências dos consumidores 

e as legislações vigentes.  

Desta forma, o volume 3 do e-book “Tópicos em Ciência dos Alimentos” aborda pontos importantes 

para produção alimentícia, como: sistemas de produção; qualidade microbiológica; degradação de corantes 

utilizados na indústria; processamento de alimentos por meios alternativos; tecnologias para obtenção de 

novos produtos; instrumentos regulatórios, seus avanços e perspectivas. Além de caracterizar e descrever 

a atividade anti-inflamatória de frutos in natura da biodiversidade brasileira, principalmente aqueles ainda 

pouco conhecidos.  

O conteúdo abordado em cada capítulo, demonstra os diferentes aspectos e realidades da Ciência 

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 

fácil compreensão aos leitores. Assim, espero que os temas sejam de grande proveito e ofereçam subsídios 

teóricos para profissionais da área de Ciência dos Alimentos e áreas afins. 

 

Wesclen Vilar Nogueira  
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Capítulo III 

 

Frutos de babaçu: Um referencial teórico sobre sua 
composição química e aplicações nos alimentos 
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INTRODUÇÃO 

O Brasil é o segundo país com maior diversidade de espécies frutíferas tropicais, produzindo 

aproximadamente 38 milhões de toneladas (t) por ano (Brasil, 2016). A região Amazônica destaca-se nessa 

produção, considerando que das 500 espécies de frutas nativas brasileiras 44% encontram-se nesta região 

(Brasil, 2016). 

Entre as espécies nativas da região, tem-se o babaçu. O fruto do babaçu tem potencialidade 

tecnológica nas indústrias químicas, de cosméticos e alimentícias.Sendo utilizado na obtenção do óleo 

comestível, margarinas, além de saboarias, velas, carvão, furfural, ácido acético, metanol, alcatrão, celulose, 

papel e álcool anidro (Carneiro, 2013). 

As partes da composição do fruto de babaçu, têm sido empregadas para elaboração de produtos, 

tais como farinhas e óleo. O babaçu é considerado a maior fonte mundial de óleo silvestre para uso 

doméstico (Lima et al., 2006) e nos últimos anos, a farinha do mesocarpo alavancou o processamento de 

alimentos (Camili et al., 2019; Cavalcante; Adeval, 2012). 

Considerando as potencialidades do fruto de babaçu, principalmente suas amêndoas e seu 

mesocarpo, o objetivo deste capítulofoi compilar informações relativas às características físicas, sensoriais 

para tornar mais acessível esta matéria prima para aproveitamento e aplicações na indústria de alimentos. 

 

  

 
1 Mestrandos em Agroecossistemas Amazônicos, Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR), Campus de Rolim de 
Moura. Av. Norte Sul, nº 7300, Bairro Nova Morada, 76940-000. Rolim de Moura, Rondônia – Brasil.  
2 Docentes, Departamento de Engenharia de Alimentos, Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR), Campus de 
Ariquemes. Av. Tancredo Neves, 3450 – Setor Institucional, CEP: 76.872.848. Ariquemes, Rondônia – Brasil. Docentes em 
Agroecossistemas Amazônicos, Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR), Campus de Rolim de Moura. Av. Norte 
Sul, nº 7300, Bairro Nova Morada, 76940-000. Rolim de Moura, Rondônia – Brasil 
* Autor correspondente: cleberkrt@gmail.com  
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PALMEIRA DE BABAÇU 

A palmeira do fruto babaçu (Attaleaspeciosa), pertence à família Arecaceae/Palmae e está presente 

em vários países da América Latina. No Brasil, encontra-se praticamente em todo território, sendo seu uso 

mais difundido na Amazônia, Mata Atlântica, Cerrado e Caatinga (Carrazza et al., 2012b). Pode alcançar 

entre 15 a 20 m de altura, e começa a frutificar entre 8 a 10 anos de vida, sendo que o ápice da produção 

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 ocorrência geográfica, o fruto do babaçu pode apresentar várias denominações, tais 

como: coco-palmeira, coco-de-macaco, coco-pindoba, baguaçu, uauaçu, catolé, andaiá, andajá, indaia, 

pindoba, pindobassu, além outras denominações (Carazza et al., 2012b). De acordo com o Inventário 

Florestal Nacional (IFN), é considerada como “babaçu” a espécie Attaleaspeciosa Mart. exSpreng (Brasil, 

2019). 

O Babaçu tem grande importância no meio econômico no Brasil, principalmente entre as 

populações tradicionais e famílias rurais que possuem baixa renda. Em certas regiões o aproveitamento da 

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

 

ASPECTOS MORFOLÓGICOS DO FRUTO 

Os frutos de babaçu têm formato elipsoidal cilíndrico, variando de 90 a 280 g sendo composto 

por epicarpo, mesocarpo, endocarpo e amêndoas. O epicarpo do fruto é uma camada externa rígida e 

fibrosa. O mesocarpo apresenta dimensões entre 0,5 a 1,0 cm de espessura e é rico em amido. O endocarpo 

ocupa aproximadamente 2 a 3 cm. As amêndoas, 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 amêndoas por 

fruto (Carrazza et al., 2012a). 

 

 

Figura 1. Fruto babaçu inteiro e em corte transversal. Componentes: epicarpo (a), mesocarpo (b), 
endocarpo (c) e amêndoa (d). Fonte: os autores. 
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Epicarpo 

Aproximadamente 11% do fruto do babaçu é composto pelo epicarpo, que reveste toda a fruta, 

ou seja, é a casca do fruto. Devido ser um material muito resistente é muito utilizado para a fabricação de 

utensílios 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). Após a colheita a casca é retirada 

manualmente e o mesocarpo é colocado para secar ao sol durante 03 dias. Posteriormente é triturado, 

embalado e destinado à fabricação de farinha (Carrazza et al., 2012a). O mesocarpo é rico em amido, por 

este motivo apresenta interesse comercial para a fabricação de farinha (Lorenzi, 2004). 

Sua composição química se destaca pela considerável concentração de proteínas e fibras, além de 

ser rica em polifenóis 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 babaçu se 

apresenta como uma matéria-prima promissora para a indústria alimentícia e farmacêutica (Silva et al., 

2019a). Segundo Silva et al. (2021), apresenta propriedades que auxiliam no tratamento de inflamações, 

cólicas menstruais e até leucemias. Lorenzi (2004) afirma que esta fração do babaçu apresenta propriedades 

que auxiliam na cicatrização, na diminuição de risco de trombose e antimicrobiana. 

 

Endocarpo 

O endocarpo se apresenta como um tecido rico em feixes vasculares, fibra e parênquimas de 

enchimento. Possui característica de tecido lignificado, extremamente duro, com estrutura de grã-fina. Por 

sua composição química e alta densidade, demonstrapotencialidade para produção de carvão de alta 

qualidade para uso em gasogênios e em operações siderúrgicas (Porro, 2019; Tenório, 1982). 

 

Amêndoas 

De forma abrangente, as amêndoas se destacam pelo alto teor de óleo, normalmente acima de 60% 

(Holanda et al., 2020). O lipídio em sua composição predominante é o ácido láurico e pode ser empregado 

na produção de alimentos, é amplamente utilizado na indústria cosmética e farmacêutica como na 

fabricação de cremes, sabonetes, lubrificantes, sabão, dentre outros (Bauer et al., 2020; Silva et al., 2019b). 

O óleo extraído da amêndoa do babaçu ainda é pouco utilizado na indústria alimentícia 

especialmente pela escassez de dados sobre sua composiçãovfísico-química e térmica, o que limita sua 

aplicação (Bauer et al., 2020). 
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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DO MESOCARPO DO BABAÇU 

 O mesocarpo do fruto é constituído basicamente de água, carboidratos, proteínas, lipídios 

e sais minerais (Fioroto, 2013). A partir do mesocarpo que é produzida a denominada farinha de 

mesocarpo do babaçu (FMB) (Cavalcante et al., 2016), rica em amido eapresenta alto valor nutritivo 

(Fioroto, 2013; Pinto et al., 2014). Vários estudos buscam promover a utilização desta farinha na produção 

de pães, massas alimentícias, biscoitos, entre outros (Melo et al., 2011; Cavalcante; Adeval, 2012; Santana, 

2009; Santana et al., 2007). A FMB é amplamente conhecida como “pó de babaçu” ou somente 

“mesocarpo do babaçu”. Sua composição é 100% natural e, devido a presença de taninos em sua 

composição apresenta coloração acastanhada (Almeida et al., 2011). Em seus estudos Melo et al. 

(2011)esclarece que a FMB possui propriedades anti-inflamatórias e analgésicas, muito consumida por 

pessoas em tratamentode diversos tipos de doenças. 

Por muito tempo apenas as amêndoas do fruto babaçu foram aproveitadas para extração de óleo. 

Somente na última década que o interesse pelo mesocarpo começou a despontar. Desde então, alguns 

estudos apresentaram resultados sobre a composição físico-química da FMB (Tabela 1). 

Almeida et al. (2011) avaliaram as características térmicas da FMB antes e após a hidrólise 

enzimática. A análise DSC (do inglês, Differential Scanning Calorimetry) da FMB revelou suas 

temperaturas de fusão e gelatinização, 163ºC e 73ºC, respectivamente. Ademais, os autores constataram 

uma redução na temperatura de gelatinização após a realização da hidrólise enzimática e atribuíram esse 

fato ao processo ter interrompido a ordem da região cristalina dos grânulos, favorecendo sua hidratação e 

gelatinização. Por fim, o referido estudo destacou que as propriedades térmicas avaliadas na FMB são 

muito semelhantes às encontradas na farinha de milho. 

 

Tabela 1. Composição química da FMB, descrita por diferentes autores. 

Parâmetros 
(%) 

TACO 
(2011) 

Almeida 
et al. 
(2011) 

Couri e 
Giada 
(2016) 

Melo et 
al. (2011) 

Cavalcante e 
Adeval (2012) 

Silva(2011) 

Umidade 15,8 14,5 13,7 15 12 12,2 

Proteína  1,4 2 3,4 NA 15,3 7,4 

Lipídios  0,2 2,4 0,27 NA 4 0,8 

Cinzas  3,4 2,9 0,97 4 - 5 2,2 0,8 

Fibra 
alimentar 
total  

17,9 9,7 19,6 20 15,9 2,8 

Amido  79,2 64 62,7* 60 66,6** 66,9 

* = glicídios totais, ** = carboidratos totais, NA = não analisado 
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USO DA FARINHA DO MESOCARPO DO BABAÇU COMO MATÉRIA-PRIMA 

Maniglia e Tapia-Blacido (2016) isolaram o amido da FMB, utilizando dois diferentes métodos, 

extração em água (EA) e em solução alcalina (SA) e avaliaram as propriedades físico-químicas, funcionais 

e estruturais deste amido. Os autores apontaram que o método de extração em pH alcalino resultou em 

maior concentração de amido (85%). O amido extraído em SA apresentou maior pureza em relação ao 

amido extraído em EA, cerca de 98,8% e 94%, respectivamente, demonstrando que SA proporcionou a 

solubilização dos lipídios e clivagem das fibras. 

Outro aspecto importante relatado pelos autores Maniglia e Tapia-Blacido (2016), foi em relação 

ao conteúdo de amilose. O amido extraído com SA, apresentou menor concentração de amilose (24,38%) 

do que para o amido extraído com EA (35,79%). Destaca-se que o conteúdo de amilose é um parâmetro 

importante, pois pode afetar as propriedades físico-químicas e sua aplicação industrial. A redução deste 

componente foi atribuída a clivagem da cadeia na região amorfa pela solução alcalina. Outras propriedades 

interessantes, relatadas neste estudo e afetadas pela concentração de amilose foram: i) o poder de expansão 

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. 

 

APLICAÇÃO DA FARINHA DO MESOCARPO DO BABAÇU NA PRODUÇÃO DE 

ALIMENTOS 

 Além do conhecimento da composição química de FMB, conhecer o comportamento 

tecnológico e sensorial é necessário. Tal conhecimento permitirá a utilização da FMB na substituição total 

ou parcialmente das farinhas convencionais, para elaboração de alimentos, possibilitando melhor 

aproveitamento. 

Silva et al. (2019a), avaliaram as propriedades sensoriais e os valores nutricionais de cookies 

elaborados com FMB em substituição à farinha de trigo (25, 50 e 75% de FMB). A formulação com 50% 

de FMB recebeu maior avaliação sensorial em relação a cor, aparência, textura e impressão global. Em 

relação ao sabor, a formulação com 50% não diferiu estatisticamente das formulações controle (p> 0,05). 

Os autores demonstraram que a formulação com 50% de adição 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 

3,64% respectivamente). Os pesquisadores concluíram que a FMB ainda é considerada um subproduto, 

mas que apresenta boa qualidade nutricional e tecnológica e deve ser utilizada para o desenvolvimento de 

cookies. 

Cavalcante et al. (2016), produziram massa alimentícia mista, substituindo parcialmente farinha de 

trigo (FT), por FMB, com o intuito de enriquecer nutricionalmente e disponibilizar uma alternativa na 

alimentação. Foram elaboradas quatro formulações de massa fresca tipo talharim desenvolvidas com as 
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seguintes composições: Controle (100% FT); 90% FT + 10% FMB; 85% FT + 15% FMB; 80% FT + 

20% FMB. Ao final, foi observado que as massas alimentícias 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 relação ao teor de fibras alimentares foram encontrados valores de 4,12; 5,28 e 6,51%, 

respectivamente. Ficou evidente ainda que, as massas frescas suplementados com FMB reduziram a perda 

de sólidos durante o cozimento. Observou-se também que durante o processo de homogeneização, a 

massa com maior quantidade de FMB precisou de maior tempo de mistura para obtenção da massa 

homogênea. 

De maneira similar, Camili et al. (2019), desenvolveram massa alimentícia tipo talharim enriquecido 

nutricionalmente com substituição parcial da farinha de trigo (FT) por FMB. Os autores elaboraram três 

formulações 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 

sólidos, cor, textura, características sensoriais e microbiológicas. Os autores relataram que a massa com 

maior concentração de FMB apresentou maior força de cisalhamento. Entre as características físicas 

avaliadas, apenas a cor se diferenciou significativamente entre as formulações (p< 0,05). 

Couri e Giada (2016), elaboram pão sem glúten enriquecido com FMB. Os autores avaliaram as 

propriedades físicas, químicas e sensoriais de pão sem glúten, com adição de diferentes percentuais (5 e 

10%) de FMB. Os resultados apontaram que entre as formulações com FMB, a formulação com 5% 

apresentou os melhores resultados para os parâmetros físicos antes e após o forneamento, e que os valores 

de altura, volume aparente e volume específico, foram melhores que a formulação controle, sem FMB. Os 

autores sugerem que o pão sem glúten com adição de FMB a 5% apresentou bom potencial de 

crescimento. Em relação a composição química, avaliando as três formulações de pão sem glúten, controle, 

5 e 10% de FMB, a adição da farinha aumentou significativamente o teor de fibras solúveis e a umidade 

das formulações. Eles demonstraram com o estudo que a FMB reduziu o teor de glicídios totais e, 

consequentemente, o valor calórico das formulações. De modo geral, esses resultados indicam boa 

aceitação sensorial das formulações com FMB para elaboração de pães. 

A redução calórica em pães, também foi verificada por Melo et al. (2011), para a fabricação dos 

pães, uma parte da farinha de trigo foi substituída por FMB, nas proporções de 2,5; 5,0 e 7,5%, com a 

finalidade de verificar as alterações provocadas, caracterizar as propriedades nutricionais e determinar o 

percentual de substituição adequado para ser utilizado na indústria de panificação. Os autores concluíram 

que a adição da FMB, em substituição de parte da farinha de trigo, demonstrou baixa mudança nas 

características de textura e aparência dos pães, quando comparados com a formulação controle (somente 

com farinha de trigo). Os resultados da análise sensorial, os atributos foram bem aceitos. 
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Santana et al. (2007), produziram biscoitos ricos em fibras com adição de FMB com diferentes 

concentrações (10, 15 e 20%). Foram realizadas nas amostras as análises de umidade, cinzas, acidez, pH, 

lipídeos, proteínas e valor calórico. Os autores concluíram que não foi possível verificar a tendência de 

comportamento nos valores de acidez, cinzas, lipídios e valor calórico. Porém, nas características de pH, 

umidade e proteína, foi observado aumento com o acréscimo de FMB. De forma geral, os autores 

concluíram que os biscoitos enriquecidos com FMB apresentaram aceitação por parte dos consumidores, 

desta forma, apresentando-se como uma alternativa para substituição da farinha de trigo pela indústria de 

alimentos. 

Santana et al. (2008), elaboraram três formulações de biscoito de amido, e adicionaram 10, 15 e 

20% de FMB. Foram realizadas análises de umidade, proteína, cinzas, lipídios, pH, acidez e análises 

sensoriais. Através da caracterização físico-química dos biscoitos os autores concluíram que o aumento da 

concentração da FMB não afetou os valores de acidez, cinzas, lipídios e valor calórico. Porém, houve 

aumento nos valores de pH, umidade, proteína e fibra com o acréscimo da FMB. Em relação à análise 

sensorial, os biscoitos nas três concentrações de FMB foram classificados no índice 8, 7 e 7 da escala 

hedônica para aroma, sabor e textura, significando avaliação sensorial positiva. 

Santana (2009) avaliou as propriedades sensoriais e físico-químicas de biscoitos elaborados com 

farinha de maracujá, caju e FMB, em substituição da farinha de trigo em diferentes concentrações (5, 10 e 

15%). Foram avaliadas as características físico-químicas e higroscópicas das farinhas e as características 

físico-químicas e análise sensorial dos biscoitos. Os biscoitos apresentaram grau de aceitabilidade com 

escores sempre acima de 7, o que significa que os provadores gostaram moderadamente. As avaliações das 

propriedades higroscópicas das diferentes formulações demonstraram que esta matéria-prima possui ótima 

qualidade tecnológica para ser incorporada na elaboração de alimentos.  

Silva et al. (2014), desenvolveu biscoito tipo cookie com adição da FMB, com a finalidade de avaliar 

sua aceitação sensorial. Foram elaboradas quatro formulações contendo 0, 25, 50 e 75% de FMB em 

substituição a farinha de trigo (FT). Foram realizadas análises microbiológicas, físico-químicas e análise 

sensorial. O autor concluiu que a atividade de água dos biscoitos variou entre 0,29 e 0,40, indicando que 

o produto é microbiologicamente estável. Em relação a umidade foram determinados valores entre 1,54 e 

4,5%. Os lipídios 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 análises microbiológicas detectaram ausência de 

coliformes, Salmonellasp e Estafilococoscoagulase positiva. No tocante a aceitação, as formulações testadas 

apresentaram percentuais acima de 70% para todos os atributos avaliados. Com isso, é possível afirmar 

que a elaboração de biscoitos tipo cookies usando diferentes proporções de FMB é satisfatória, não afetou 

as características sensoriais, apresentando potencial para ser lançado no mercado alimentício. 
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Oliveira et al. (2020) desenvolveram massa alimentícia sem glúten, produzidas com FMB, farinha 

de pupunha e farinha de arroz e avaliaram as características físico-químicas e de cocção. Foram elaboradas 

as seguintes formulações: massa alimentícia com 100% de FMB; massa alimentícia com 100% de farinha 

de arroz; massa alimentícia com 100% de farinha de pupunha; massa alimentícia com 50% de FMB e 50% 

de farinha e arroz e; massa alimentícia com 50% de farinha de pupunha e 50% de farinha de arroz. Todas 

as formulações apresentaram boas características tecnológicas de fabricação, tais como, moldagem e 

aparência. A formulação desenvolvida com FMB apresentou 0,68% de cinzas, 1,36% de proteínas, 0,03% 

de lipídeos e 77,3% de carboidratos totais. Esta formulação expressou um ótimo resultado quanto ao 

parâmetro perda de sólidos (6%), o que a classifica como massa alimentícia de boa qualidade. 

Souza et al. (2021) desenvolveram e caracterizaram diferentes formulações de sobremesa láctea 

mista de cupuaçu e babaçu. Foram elaboradas sobremesas lácteas com as configurações: 50% de babaçu 

e 50% de cupuaçu, sendo a fração de cupuaçu elaborada com diferentes concentrações de açúcar (8, 11,5 

e 15%). As sobremesas apresentaram acidez equilibrada, alta umidade, alto teor de carboidratos e fibra 

alimentar, estando de acordo com a legislação. Os autores observaram que todas as formulações puderam 

ser classificadas como fonte de fibras, pois apresentaram de 2,8 a 3,4 g de fibra alimentar por porção de 

120g. As formulações também apresentaram bom índice de aceitação e intenção de compra. Entretanto, 

a preferência dos consumidores foi maior pela sobremesa com maior porcentagem de açúcar, mostrando 

o hábito do consumidor por sobremesas mais doces. Os autores concluíram que a sobremesa láctea mista 

de cupuaçu e babaçu é uma boa proposta para o fornecimento de um novo produto de qualidade 

nutricional e sensorial. 

 

CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DA AMÊNDOA DO BABAÇU 

A amêndoa do babaçu é constituída por aproximadamente 65% de o óleo, sendo o principal 

produto da palmeira (Costa, 2014). A amêndoa pode ser empregada na fabricação de margarinas, glicerina, 

óleo alimentício e sabão. A torta resultante da extração é reaproveitada na produção de ração animal 

(Costa, 2014).  

Para fins alimentícios a amêndoa do babaçu se mostrou uma ótima alternativa de alto valor 

energético, podendo ser empregada na produção e no enriquecimento de novos alimentos, ou ainda ser 

empregado na suplementação alimentar, por possuir quantidades significativas de nutrientes (Sales et al., 

2018). 

A extração do óleo da amêndoa do babaçu ocorre por meio de extração mecânica ou através da 

aplicação de solventes (Silva, 2007). Sendo que, o processo químico é oneroso economicamente, porém, 

apresenta eficiência maior de extração (Carvalho; Almeida, 2017), pois o teor residual do óleo na torta é 

baixo, cerca de 1% (Silva, 2007). 
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Bauer et al. (2020) estudaram a extração do óleo da amêndoa do babaçu por meio de métodos 

físicos. Costa (2014), descreve que de acordo com o processo utilizado na extração o óleo pode ser 

classificado como extravirgem (OBEV) ou virgem (OBV). O OBEV é extraído por prensagem a frio das 

amêndoas inteiras e saudáveis, seguida por decantação, filtragem e envase (Bauer et al., 2020). Entretanto, 

o óleo OBV é extraído por esmagamento das amêndoas torradas, seguido de cozimento, decantação, 

filtração, reaquecimento para remoção total da água e envase (Bauer et al. 2020). 

A composição dos ácidos graxos e índice de iodo do óleo da amêndoa de babaçu, dispostos em 

diferentes bibliografias na Tabela 2. 

 

Tabela 2. Composição dos ácidos graxos e índice de iodo do óleo da amêndoa do babaçu de acordo com 
diferentes autores. 

Ácido Graxo (%)  Martin e 
Guichard (1979) 

White 
(1992) 

Rossel e 
Iranken 
(1993) 

Sales et 
al. (2018) 

Brasil (1999) 

Capróico nd 0,4 nd nd nd 

Caprílico nd 5,3 5,5 2,56 1,2 - 7,6 

Cáprico nd 5,9 5,5 8,26 2,6 - 7,3 

Láurico 44-47 44,2 43 52,61 40 - 55 

Mirístico 15-18 15,8 16 16,79 11 - 27 

Palmítico 6-9 8,6 9 10,63 5,2 - 11 

Esteárico 3-5 2,9 3,5 6,90 1,8 - 7,4  

Oléico 12-16 15,1 15 13,81 9,0 - 20 

Linoléico 1-2 1,7 2,6 3,85 1,4 - 6,6  

Índice de iodo  14-18 13-18 14-18 nd nd 

nd = não determinado 

 

Segundo Oliveira (2018), o óleo extraído da amêndoa da palmeira de babaçu é rico em ácidos 

graxos saturados, cerca de 80 a 91%, destacando os ácidos láurico, mirístico, palmítico, cáprico, caprílico 

e esteárico. Melo et al. (2011), ressalta que os ácidos graxos insaturados são responsáveis pela composição 

de 9 a 20%, sendo os ácidos oléico e o linoléico, os mais importantes.  

Os ácidos graxos presentes no óleo de babaçu, em especial o láurico, são extremamente 

importantes para a indústria. Apresentam resistência à oxidação não enzimática e ao contrário de outras 

gorduras saturadas, possuem temperatura de fusão baixa e bem definida (Robinson, 1991). Além disso, 

apresenta benefícios à saúde humana, pois ácidos graxos de cadeia média (como o láurico), após a absorção 
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pelo corpo humano é convertido em monolaurina. Este composto apresenta ação bacteriana, protegendo 

o intestino, atuando como coadjuvante na perda de gordura corporal, auxiliando no efeito antiinflamatório 

e ação no combate do colesterol LDL (Sales et al., 2018). 

O óleo oriundo da amêndoa do babaçu apresenta uma característica semi-sólida ou sólida em 

temperatura de refrigeração, e é composto por ácidos graxos classificados como hidratantes (Dijkstra, 

2016). Devido a estas propriedades são amplamente empregados na fabricação de cosméticos, produtos 

de higiene pessoal, pomadas e produtos farmacêuticos (Santana, 2017). 

Na indústria de alimentos não há muita informação referente a aplicação deste óleo. No entanto, 

o estudo sobre as características térmicas e físicas do óleo extraído da amêndoa do babaçu apontaram que 

se trata de um óleo similar aos de origem de palma e coco e que apresenta empregabilidade na produção 

de diversos produtos alimentícios, como chocolates, sorvetes, margarinas, cremes e produtos de 

confeitaria, panificação, além da fabricação de emulsificantes comestíveis (Bauer et al., 2020). 

A comparação das propriedades químicas relatadas para o óleo da amêndoa do babaçu, óleo de 

coco, óleo de palma e de indaiá (coco do cerrado) são listadas na Tabela 3. 

 

Tabela 3. Características dos óleos extraídos da amêndoa do babaçu, do coco, de palma e de indaiá.  

 
Parâmetros 

Amêndoa do 
babaçu 

Coco Palma Indaiá  

Bauer et al. 
(2020) 

Martins e Santos 
(2015) 

Silva (2007) Ferreira et al. 
(2012) 

Índice de refração (40ºC) 1,49±0,000 nd nd nd 

Índice de acidez (% ácido 
láurico m/m) 

0,086±0,004 0,558 1,44±0,02 0,677±0,006 

Ponto de fusão 26,52ºC 24,4-25,6ºC nd nd 

Índice de saponificação (mg 
KOH/g do óleo) 

249,66±2,477 222 203,1±1,79 240,59±0,014 

Ìndice de iodo 7,5-10,5 15 58,4±0,46 7.087±0.006 

Densidade a 25 °C (kg/m3) 918,63±0,011 0,897 nd 0,917±0,003 

Calor específico (kJ/kg.K) 2,789±0,129 nd nd nd 

nd = não determinado  
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UTILIZAÇÃO DAS AMÊNDOAS DO BABAÇU PARA ELABORAÇÃO DE ALIMENTOS 

A amêndoa é empregada também para obtenção de extrato e farinha. De acordo com Gomes 

(2017), as amêndoas de coco babaçu são trituradas com água, seguido de prensagem para separação do 

extrato e da massa. A massa passa por uma etapa de secagem e posteriormente é moída para se tornar a 

farinha da amêndoa (FA). 

 A FA do babaçu é um produto rico em lipídeos (61,17%) e proteínas (10,45%) e possuí 

propriedades funcionais (Tabela 4), parâmetros muito importantes para a sua aplicação na indústria de 

alimentos. Observa-se que a FA tem um alto índice de solubilidade em água, 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 característica de alta solubilidade em água faz que a FA se enquadre como 

uma excelente opção de ingrediente para produção de alimentos instantâneos (Augusto-Ruiz et al., 2003). 

 

Tabela 4. Características funcionais da farinha da amêndoa do babaçu. Fonte: Gomes (2017). 

Propriedades (%) Média 

Índice de solubilidade em água  41,61 

Capacidade de absorção de água  196,67 

Capacidade de absorção de óleo 79,37 

Capacidade emulsificante  46,20 

Estabilidade de emulsão  47,23 

Capacidade de formação de espuma  2,46 

 

 Ainda avaliando os resultados apresentados por Gomes (2017), foi possível verificar também a 

maior afinidade da FA pela água em relação ao óleo (capacidade de absorção de água x capacidade de 

absorção de óleo). Além disso, a FA apresenta moderada capacidade emulsificante e a estabilidade da 

emulsão. Santana et al. (2017), relataram valores maiores para atividade emulsificante (55,55;53,33; 52,22 

e 50%) para as farinhas de linhaça dourada, soja e linhaça marrom, feijão branco e banana, respectivamente. 

Os autores também apresentaram maiores valores para estabilidade da emulsão, farinha de linhaça dourada 

(90,19%), linhaça marrom (93,75%), soja (93,75%) e feijão branco (89,30%). 

 Estes fatos indicam que a FA pode não ser adequada para produtos de emulsão. A capacidade de 

formação de espuma também foi considerada baixa, direcionando que a FA não deve ser aplicada para 

este fim. De acordo com Siddiq et al. (2010), as propriedades emulsionantes normalmente são 

influenciadas pela qualidade e quantidade de proteína solúvel das farinhas. 
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 Câmara et al. (2020) caracterizaram o extrato hidrossolúvel proveniente da torta residual de 

amêndoas de babaçu, para posterior secagem e aplicação do produto em pó resultante, no processamento 

de biscoitos com substituição de uma parte da farinha de trigo (5, 15 e 25%). Os resultados demonstraram 

que as três formulações diferiram estatisticamente em relação ao conteúdo de lipídeos, com um aumento 

em função do acréscimo da concentração de extrato em pó proveniente das amêndoas de coco babaçu e 

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

 

CONCLUSÃO 

O fruto do babaçu apresenta diversos compostos químicos na composição de sua amêndoa e 

mesocarpo possibilitando uma versatilidade de aplicações. As farinhas produzidas tanto pelo mesocarpo 

quanto pela amêndoa do babaçu demonstraram serem fontes alternativas em substituição às farinhas 

tradicionais. O óleo extraído da amêndoa foi bem caracterizado, mas ainda é pouco utilizado na indústria 

de alimentos. O extrato, também obtido da amêndoa, ainda precisa ser melhor explorado. 

A indústria de alimentos é impulsionada pelo desenvolvimento de novos produtos, e estes, são 

dependentes de novas matérias-primas. Este capítulo compilou os principais trabalhos, disponíveis até o 

momento, relacionados à composição e comportamento tecnológico das frações do fruto de babaçu para 

aplicação e desenvolvimento de alimentos.Tornando mais acessível às informações e possibilitando seu 

melhor aproveitamento e aplicação na indústria.  
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