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RESUMO

A composicédo em &cidos graxos confirma o ato teor de &cido laurico (acima dos 44%) nas amostras de 6leo
de coco babacu. Os valores dos indices de acidez, de perdxido e a densidade relativa se enquadraram dentro dos
recomendados pel os 6rgdos regulamentadores de | dentidade e Qualidade de Oleos e Gorduras.

Palavras-chave: 6leo de babagu, caracteristicas fisicas e quimicas, &cidos graxos.

ABSTRACT

PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION AND FATTY ACID COMPOSITION OF
BABASSU OIL

Babassu oil hydrogenated to two melting points (28 °C and 34 °C) were analyzed by gas chromatography for
fatty acid composition. Results confirmed high lauric acid content (above 44%) in samples analyzed. Acidity and
peroxide values and relative density were, in general, well within normal ranges required by regulatory agenciesfor
fat and oils quality standards.

Key-words: babassu ail, physical and chemical characteristics, fatty acids.
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INTRODUCAO

A palmeira do coco babagu é classificada
genericamente como Orbignya oleifera por alguns
boténicos, enquanto outros estudiosos a classificam
como O. speciosa, O. martiana, ou ainda, O. phalerata
(Bezerra, 1999). Japara Rosa (1986) o vegetal pertence
a familia Palmaceae, sub-familia Ceroxylinaceae cujo
nome cientifico é Orbignya martiana.

A palmeirado coco babagu € de origem brasileira,
encontrada na regido amazonica e mata atlantica do
Estado da Bahia. E uma planta tipica da regi&o de
transicdo entre o cerrado, a mata amazonica e 0 semi-
arido nordestino brasileiro. Seu crescimento é
espontaneo nas matas da regido amazonica. Cada
palmeira pode produzir até 2.000 frutos anualmente
(ROSA, 1986). Nas regides Norte e Nordeste do Brasil
ha grandes reservas extrativistas de coco babagu, base
de sobrevivénciade muitas comunidades. O baixo prego
do produto ndo permite, porém, um maior estimulo ao
Seu aproveitamento.

A pameiraproduz cocos, dispostos em cachos. Os
frutos séo constituidos de epicarpo, mesocarpo,
endocarpo e améndoas. O epicarpo representa 15% do
fruto, e é formado por fibras resistentes usadas,
principalmente na fabricagdo de escovas e tapetes. O
mesocarpo constitui cerca de 20% do fruto e contém de
20% a 25% de amido. E muito usado na elaboragso de
alimentos, como farinhas e uma bebida semelhante ao
chocolate (Rosa, 1986).

O endocarpo, que representa 60% do coco, é
matéria-prima para a fabricacéo de isolantes e para a
producédo de alcool metilico, &cido acético, alcatrao e
carvao. Asaméndoas encontram-seinseridas no interior
do endocarpo e constituem aproximadamente 6% do
coco. Mais de 60% da améndoa é dleo e o restante é a
torta, que € usada pararacdo animal e adubo. O dleo de
babacu é rico em &cido laurico, com concentracdo acima
de 40% (Pinheiro & Frazdo, 1995; Wandeck, 1995).

Asgorduras lauricas, caso do 6leo de babagu, sdo
muito importantes na industria. S&o resistentes a
oxidacdo ndo enzimética e ao contréario de outras
gorduras saturadas, el as tém temperatura de fuséo baixa
e bem definida (Robinson, 1991). Sdo muito usadas na

indastria de cosméticos, mas em funcao das suas
propriedades fisicas e de resisténcia a oxidagao, séo
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também muito empregadas no preparo de gorduras
especiais para confeitaria, sorvetes, margarinas e
substitutos de manteiga de cacau (Haumann, 1992;
Lawson, 1995; Soares & Franco, 1990).

Asprincipaisfontes de gorduras|éuricas no mundo
s80 0s 6leos de coco e palmiste (coquinho do dendé ou
palma). Os principais produtores sdo as Filipinas e a
Malésia (Haumann, 1992; Lawson, 1995). No Brasil as
principais fontes de gorduras lauricas séo os 6leos de
coco, de palmiste e de babagu.

O perfil de &cidos graxos do éleo de babacu tem
sido avaliado por alguns pesquisadores (Tabela 1)
(Bezerra, 1999), demonstrando o alto teor de acido
laurico.

Oindice derefracéo do 6leo de babagu variaentre
1,448 a1,455; o indice de saponificacdo entre 245 a 256;
0 ponto de fusdo entre 24 °C a 26 °C e o teor de matéria
insaponificavel entre0,2a0,9 (Rossell, 1993). O indice
deiodo variaentre 7,5 a 10,5 (Weiss, 1970).

Na extracdo do 6leo do coco babacu utiliza-se
inicialmente a prensagem parareduzir o teor de 6leo na
torta a até, cerca de 12% a 15%, nas prensas mais
modernas. O restante € extraido por solvente (Tandy,
1991; Wan, 1991). Na extragdo por solvente, 0s
equipamentos mais modernos chegam aextrair até 98%
do 6leo, deixando um teor de 6leo residual inferior a1%
no farelo e pode, em alguns casos, chegar a 0,5%.

Parente (1992) relatou que as améndoas do coco
babacu quebradas, ou mesmo arranhadas, quando
expostas ao ar umido, rancificam proporcionalmente ao
tempo de exposi¢do. A presenca de enzimas lipases nos
0leos vegetais constitui o fator catalizante para a sua
acidificacéo, especialmente nos casos em que as
améndoas permanecem por muito tempo estocadas antes
da extragéo do 6leo.

O 6leo de babacu, no Brasil, tem sido usado quase
gue, exclusivamente, na fabricacdo de produtos de
higiene e limpeza. O seu emprego na industria de
alimentos, principalmente margarina, aparece como
secundario. Ha, no entanto, um interesse em desenvolver
mercados e novas alternativas para uso do 6leo de
babacu.

Os é&cidos graxos constituem as unidades basicas
dos lipideos e sua determinagao € fundamental para o
conhecimento daqualidade dos 6leos, paraaverificagdo
do efeito de processamentos, adequacéo nutricional do
lipidio ou do alimento que o contem. A composi¢do em
acidos graxos, em esterdise em triacilglicerideos so as
principais anélises utilizadas da determinacéo da
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Tabela 1. Composi¢ao em &cidos graxos e indice de iodo do éleo de coco babagu de acordo com diferentes autores

Acidos graxos (%) eindice de MARTIN &
0do GUICHARD (1979) WHITE (1992) ROSSELL (1993)

Capréico nd 0,4 nd
Caprilico nd 53 55
Caprico nd 59 55

Laurico 44-47 442 43
Miristico 15-18 15,8 16
Palmitico 6-9 8,6 9
Estedrico 3-5 2,9 3,5

Oléico 12-16 15,1 15
Linoléco 1-2 1,7 2,6

indice deiodo 14-18 13-18 14-18

Fonte: Bezerra (1999)
nd = ndo determinado

identidade dos 6leos. Para os 6leos e gorduras refinados,
as andlises mais usuais sdo os indices de peroxido e de
acidez, na avaliagéo da qualidade (Formo, 1979).

O indice de peroxido determina todas as
substancias que oxidam o iodeto de potassio aiodo. Estas
substéncias sao consideradas como sendo peréxidos ou
produtos similares provenientes da oxidagdo das
gorduras. Os peroxidos sdo produtos primérios da
oxidacdo de lipideos (Rossell, 1983).

A acidez dos 6leos e gorduras brutas é decorrente
da hidrdlise enzimética que ocorre na semente ou no
fruto em condicBes de alta umidade. No processo de
refino, aacidez é reduzidaimplicando numamedida de
controle de qualidade. Com a oxidagdo ndo enzimatica
a acidez também pode se elevar. O indice de acidez
revelao estado de conservacao do 6leo. A decomposicéo
dosglicerideos é acel erada pel 0 aquecimento e pelaluz.
A rancidez é quase sempre acompanhada pelaformacéo
de &cido graxo livre.

PelaRDC 270 (Resolucéo de Diretoria Col egiada)
da ANVISA de 22/09/2005, os valores maximos
permitidos paraos indices de acidez e de peroxidos para
0leos e gorduras refinadas sdo 0,6 mg KOH/g e de 10
meq/kg, respectivamente. O indice de refragdo € muito
empregado no monitoramento do processo de

hidrogenacéo dos 6leos (Formo, 1979).
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O objetivo deste trabalho foi determinar a
composicao em &cidos graxos e a caracterizacao fisica
e quimica de 6leos de coco babacu hidrogenados,
visando posterior estudo da viabilidade técnica da sua
utilizagdo na fabricac&o de sorvetes.

MATERIAL E METODOS

Material analisado

Foram analisadas, em duplicata, amostras de 200
gramas de 6l eos de coco babagu refinados e hidrogenados
adois pontos defusdo (28 °C e 34 °C), contidos em latas
apropriadas defolhas deflandresde 14,5 kg, produzidos
especiamente para este trabalho pela empresa Unilever
deValinhos no Estado de S&o Paul o, paracomparacéo dos
efeitos dos processos de hidrogenacdo sobre a
composi¢cdo em &cidos graxos e caracteristicas fisicas e
quimicas dos 6leos. Foram adquiridas por doagéo pela
empresa quatro latas de 14,5 kg de 6leo de coco babagu
hidrogenado de cada ponto de fuso.
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Determinagao da composi¢éo em acidos graxos dos
0Oleos de coco babacu

Realizaram-se as analises de composicao em
acidos graxos por cromatografia em fase gasosa dos
ésteres metilicos, conforme o método Ce 1-91 daAOCS
(2004). A determinacéo dacomposi ¢do em acidos graxos
por cromatografia gasosa foi realizada em amostras
esterificadas segundo método de Hartman & Lago
(1973). As condi¢Bes cromatograficas foram as
seguintes:

- Cromatografo: HP 5890 sériell, com detector de
ionizag&o de chama.

- Colunacapilar desilicafundidade FFAP: 25 m x
0,2mmx 0,33 pmi.d.

- Gésdearraste: Hidrogénio analitico 5,0.

- Fluxo do gas de arraste: 1,00 mL/min.

- Temperatura da coluna: 120 °C a 210 °C, com
programacéo de 2 °C / minuto.

- Temperatura do injetor: 250 °C.

- Temperatura do detector: 280 °C.

- Tempo inicial: 1 minuto.

- Tempo final: 32 minutos.

- Pressdo na cabega da coluna: 65 Kpa

- Taxa de split: 1/100.

A identificacdo dos acidos graxosfoi realizada por
comparacdo dos tempos de retencdo das amostras teste
com o tempo de retencéo de padrdes cromatogréficos de
ésteres metilicos (GLC). A quantificacdo foi feita pela
conversdo das porcentagens de areas dos picos em
porcentagem de massa.

Empregou-se, para o célculo da composicao para
cada écido graxo (% AG), aférmula

%AG:}ZSPAG

x100

Sendo:

SPAG = Area de cada pico de &cido graxo

OSPAG = Somatdrio de todas as éreas de picos de &cidos
graxos

Caracterizacdo fisica e quimica dos 6leos de coco
babacu

O ponto de fusdo dos 6leos foi determinado
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conformemetodologiaCc 1-25 descritaem AOCS (2004).

Para a determinacéo da densidade relativa foi
utilizado um densimetro marca AP-PAAR-DMA-46.
Apésacalibracdo do equipamento com ar e dguafervida
e bidestilada de acordo com as instrucées do fabricante
na temperatura de ensaio 40 ° C, procedeu-se a andlise
de acordo 0 método descrito no manual deinstrucesdo
equipamento.

Oindicederefracao, a40°C, foi determinado em
refratdmetro tipo Abbé da Shinadezu-Bausch e Lomb,
de acordo com o0 método Cc 7-25 daAOCS (2004).

O indice de perdxido, expresso como 0 nimero
de mili-equival entes de oxigénio ativo (ou peréxido) por
1000 gramas de gordura, foi determinado de acordo com
0 método Cd 8-53 daAOCS (2004).

O indice de acidez foi expresso como o humero
demiligramas de hidréxido de potassio necessarios para
neutralizar os &cidos livres de 1 grama de amostra. Os
&cidos graxos livres sdo determinados em uma solucéo
de 6leo ou gorduraem etanol, por titulagdo com solucéo
de hidroxido de sodio e utilizando-se fenol ftal einacomo
indicador. Paraamostrasdedificil dissolucédo em etanol,
recomenda-se 0 uso de mistura de éter etilico:etanol
(2:1), de acordo com o método oficial dalUPAC (1997).

O teor de &cidos graxos livres foi calculado com
base no peso molecular do &cido predominante, no caso
o0 acido l&urico.

Em um erlenmeyer de 125 mL foram pesadosdois
gramas da amostra, adicionados 25 mL de umamistura
neutra de éter etilico-etanol (1+1) e agitado
manual mente. Em seguidaforam adicionadas 2 gotas de
solucéo etandlicaa1,0% defenolftaleina. A titulacgo foi
feita com solucdo de NaOH 0,1 N ou 0,01N até
coloracéo résea. Os resultados, em percentagem de
&cidos graxos livres, foram expressos em écido |&urico,
cujo equivalente grama é 200 utilizando a formula

V x N x 200

P

em que:

V = ndmero de mL de solucéo de KOH gasto na
titulacéo.

N = Normalidade da solucdo de KOH,
devidamente padronizada.

P = nimero de gramas da amostra.

200 = fator para&cido laurico.

= 9% écido laurico
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O teor de sdlidos em espectrometro de ressonancia
magnéticanuclear (RMN - Qp 20 Oxford) foi realizado
conforme método oficial da lUPAC (1997). O teor de
solidos fornecido pelo equipamento equivale arelagdo
peso/peso do teor de gordura sdlida pela amostra total .
A partir dos valores obtidos para o teor de solidos, nas
diversastemperaturas, foi construidaacurvado teor de
solidos versus temperatura.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Composi¢ao em acidos graxos e caracterizacao fisica
e quimica dos 6leos de coco babacu

Composicao em acidos graxos dos 6leos de coco
babacu

A composicdo em &cidos graxos de amostras dos
0Oleos de coco babagu hidrogenados a dois pontos de
fusdo (PF 28 °C e PF 34 °C) analisados e os padrdes de
qualidade recomendados pelo Codex Alimentarius
(2003) sdo apresentados naTabela2. Nas Figuras1 e 2
s80 apresentados perfis cromatograficos representativos
das amostras analisadas.

Asamostras de 6leos de coco babagu apresentaram
teores dos acidos laurico, miristico, palmitico, cdprico
e caprilico dentro das faixas recomendadas pelo Codex
Alimentarius (2003) para 6leo de coco babagu, Tabela
2. Estes resultados confirmam os altos teores de &cido
laurico em éleo de babacu. A diferenca de ponto de
fusdo, de 28 °C para 34 °C, ndo afetou o0 conteldo em
acido laurico. Entretanto, ahidrogenagéo aumento o teor
de &cido estearico, reducdo de &cido oléico e
isomerizacdo com formac&o de C18:1 trans. Pequena
guantidade dos &cidos caproico (C6:0) e trans-oléico
(C18:1) foi observada nesta pesquisa, &cidos estes ndo
previstos no padréo Codex 2003. A presenca do &cido
trans-oléico pode ser devida a hidrogenacdo. O &cido
lonoléico (C18:2), previsto no padréo recomendado pelo
Codex (2003), néo foi detectado no 6leo de coco babacu
analisado (Tabela2).

A maior concentracdo encontrada para acido
estedrico e presenca dos &cidos graxos trans (C18:1
trans), reducéo de ol éico elinoléico ocorreram em razéo
da hidrogenagéo dos 6leos (Figura 1).

Os resultados confirmam o alto teor de acidos
graxos saturados do 6leo de coco babagu, em razao,
principalmente, do alto contelido de &cido l&urico, que
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aliada a hidrogenacdo pode aumentar a estabilidade
oxidativa do produto, além de alterar o perfil de fusdo
aumentando a gama de utilizag&o destas gorduras em
produtos especificos.

Os 6leos vegetais ao serem submetidos a
hidrogenag&o para adquirir as caracteristicas de fuséo e
estabilidade necessarias para elaboragdo de sorvetes,
estdo sujeitos ao aparecimento de novos tipos de
compostos, entre eles osisdmeros trans. A formagéo de
isdbmerostrans durante ahidrogenacéo parcial dos 6leos
vegetais é proporcional a formacédo de condicdes
drasticas de processamento, como altas temperaturas.

Em termos nutricionais os isdbmeros trans sdo
digeridos, absorvidos eincorporados pel o organismo de
modo similar aos isbmeros cis, porém, nao apresentam
atividade como &cidos graxos essenciais. Ha alguns
aspectos ainda nao totalmente elucidados quanto a
influénciadosisdmerostrans em algunstipos de cancer,
aterosclerose e outros problemas de salide (Kawashima
& Soares, 1993).

Ao analisarem sorvetes cremosos de 10 marcas
comercializados nacidade de Campinas-SP, Kawashima
& Soares (1993), encontraram teores de isOmeros trans
entrede 12,7 a45,1% o que levaram estes pesquisadores
a concluirem que a hidrogenacéo de 6leos vegetais
nacionais é realizada sob condicoes dréasticas.

No éleo de babagu, que originalmente possui alta
percentagem de &cidos graxos saturados e em
consequéncia alto de ponto de fuséo, os efeitos do
processamento sdo extremamente menores quando
comparados aos efeitos do processamento sobre o 6leo
de soja.

Caracterizacéo fisica e quimica de 6leos de coco
babacu

As caracteristicas fisicas e quimicas das amostras
de dleos e os padrdes de qualidade (Codex Alimentarius,
2003) para os 0leos analisados sdo apresentados na
Tabela3. Osvalores parao ponto de fusdo confirmaram
os controlesrealizados pelaindUstriadurante 0 processo
de hidrogenacdo de partidas de 6leo a 28 °C e 34 °C.

O indice de refracdo dos produtos hidrogenados é
menor do que o padrdo para gordura de babagu em
virtude da reducéo dos acidos graxos insaturados. A
acidez e o indice de perdxidos encontram-se dentro do
limite da RDC 270/2005 daANVISA (Brasil, 2005).

A curva do contetdo de gordura solida de 6leos
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Tabela 2. Composicao e padrdes de qualidade (Codex, 2003) em &cidos graxos de 6leos de coco babagu

Oleo de babacu (PF 28°C)  Oleo de babagu (PF 34 °C) Padrao* paradleo de
babacu

Acido graxo % (g/100g) % (g/1000) % (g/1000)
C6:.0- Caprdico 0,04 0,06 —
C8:0- Caprilico 4,74 5,08 26-73
C 10:0 — Céprico 5,17 5,37 1,2-76
C12:0-Laurico 44,96 44,13 40,0-55,0
C 14:0 —Mirigtico 16,91 16,02 11,0-27,0
C 16:0 — Pamitico 9,70 10,49 52-110
C 18:0 —Este&rico 11,44 11,84 1,8-7,4
C 18:1 —cis-Oléco 3,17 0,48 9,0—-20,0
C 181 - trans-Oléico 3,83 6,49 -
C18:2—Linoléico nd Nd 1,4-6,6

*Codex (2003)
nd =ndo determinado

Tabela 3. Valores médios de propriedades fisicas e quimicas e padrées de qualidade (Codex, 2003) de 6leo de coco babagu

N . Oleo debabacu P.F.28°  Oleo debabacu P.F.  Padrest paradleo de
Parémetros Avaliados C 3400 babacu
Ponto de Fusio — P. F. (°C) 28 34 -
Densdade Relativa a 40 °C/25°C 0,914 0,913 0,911 -0,914
Indice de Refraggo a40 °C 1,4485 1,4505 1,448 — 1,451
Indice de Acidez (% Ac. Laurico) 0,092 0,096 Méaximo 0,3
Indice de Peréxido (mEg/kg) 0,0 0,1 Méaximo 10
*Codex,(2003)
C80  c120
1c10:0 /" a0 . .
Solvente —» | ¢ de coco babagu hidrogenados versus a temperatura é
c16:0 apresentada na Figura 3.
C18:0 .. ~ Z
Maisimportante do que o ponto de fusdo dos 6leos
e gorduras é o contetido de gordura sdlida, que é dado
pela porcentagem em massa dos triglicerideos que
permanecem no estado solido a uma dada temperatura.
Pode ser determinado por dilatometria, que é arelacdo
1841 trans entre as densidades da gordura sdlida e liquida ou por
C18:1 cis AN Ab 4
cos|| W “ ressonanciamagnéticanuclear (RMN - prétons no estado
(W S | |

Figura 1. Cromatograma dos &cidos graxos constituintes do 6leo de
coco babagu de ponto de fuséo 28 °C

Solvente c12:0

C14:0

C8:0

€100 .
c16:0 c18:0

C18:1 trans
C18:1 cis

C6:0

Figura 2. Cromatograma dos &cidos graxos constituintes do 6leo de
coco babagu de ponto de fusdo 34 °C
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l[iquido ou sélido tem reacgBes diferentes quando

Curva de contetido de gordura sélida de ¢leos de coco babagu

s 0 N o ©
(IR MR M R 2 M 3]

Gordura sdlida (%)

1%
&

25

10 20 25 30 36,5 40 45
Temperatura °C

[-PF28°C #-PF34°C|

Figura 3. Curvado contelido de gordurasolidade éleos de coco babagu
hidrogenados a dois pontos de fuséo (PF 28°C e PF 34°C)
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submetidos a campos magnéticos).

Determinados por RMN os resultados
apresentaram altos contelidos percentuais de gordura
sblida em temperaturas inferiores a 30 °C, indicando
serem estes produtos adequados como ingredientes para
elaboracéo de sorvetes, em relacdo agordura de babagu
gue foi avaliada por Nassu (1994) apresentando teor de
solidos proximos a zero nas temperaturas de 25 °C e
30°C. Natemperaturade 36,5 °C o contetido de sélidos
€ muito baixo, o que diminui a sensacdo de gordura
sblida na boca.

CONCLUSOES

A composicdo em &cidos graxos confirma o ato
teor de &cido laurico (acima dos 44%) nas amostras de
6leo de coco babacu. Os valores dos indices de acidez,
de peréxido e a densidade relativa se enquadraram
dentro dos recomendados pelos 6érgaos
regulamentadores de | dentidade e Qualidade de Oleos
e Gorduras.
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