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RESUMO 
 

 

A palmeira do babaçu (Orbignya Speciosa, Mart.) é uma planta muito comum e 
bastante conhecida em algumas regiões do Brasil, seu fruto tem diversas 
finalidades, sendo uma delas a produção da farinha do mesocarpo do babaçu 
(Orbignya phalerata, Mart), a qual possui propriedade nutricional, fazendo-se 
necessários estudos sobre sua composição centesimal. Devido a esse fator foram 
realizadas análises da farinha comercializada na feira local de Ariquemes – RO/ 
Brasil e com as análises centesimal foram encontrados os teores de umidade com 
10,0 %, cinza 1,38%, acidez total titulável 9,20%, açúcares redutores em glicose 
1,31%, pH 5,79, alto teor de proteína com 29,35% e lipídeos 0,80%. Comparados a 
outras farináceas, como a farinha de banana verde, juazeiro, facheiro, milho e 
farinha de trigo, os resultados foram próximos, exceto para proteína e lipídios, o que 
demonstrou que essa farinha é rica em proteína e com baixo teor de lipídios. 
 
 
Palavras-chave: Farinha do mesocarpo, Babaçu, Caracterização físico-química. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ABSTRACT 

 

 

The Babassu palm (Orbignya speciosa, Mart.), is a plant very common and well 

known in some regions of Brazil, its fruit has several purposes, one being the 

production of babassu mesocarp flour (Orbignya phalerata, Mart.) owns property in 

which nutrition, making it necessary to study its chemical composition. Due to this 

factor, analysis were conducted of the flour sold in the market place Ariquemes - RO 

/ Brazil and the proximate analysis found the moisture content to 10.0%, ash 1.38%, 

9.20% titratable acidity, reducing sugars in glucose 1.31%, pH 5.79, with high protein 

and lipid 29.35% 0.80%. Compared to other starches such as green banana flour, 

joazeiro, facheiro, corn and wheat flour, results were similar, except for protein and 

lipids, which demonstrated that flour is rich in protein and low fat content. 

 

Keywords: Mesocarp flour, Babassu, Physico-chemical characterization. 
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INTRODUÇÃO 

 

 

De acordo com Henriques et al. (2009), o babaçu tem despertado o interesse 

de inúmeras indústrias multinacionais, devido ao fato de seu produto ser uma fonte 

alimentar de alto valor nutritivo e por colaborar na preservação dos ecossistemas 

agro florestais, além de contribuir para a obtenção de renda, perfazendo 27 a 30% 

do total de recursos domésticos nas regiões subtropicais amazônicas e nordeste 

brasileiro. Ainda, segundo o autor, essa atividade de extração do coco babaçu é 

significativa, uma vez que tem como principal objetivo, conservar recursos produtivos 

de maneira sustentável e com viabilidade econômico/social, pois para a obtenção do 

fruto, as árvores são preservadas. 

O babaçu é abundante em áreas alteradas, destacando-se em florestas 

abertas e em pastos, sendo comum ver as palmáceas em conjunto ou isoladas. No 

estado de Rondônia a vegetação predominante dessa espécie é a formação 

Ombrófila Aberta Submontan, tendo como particularidade a incidência de palmeiras 

de babaçu, justificando o potencial do uso de babaçu neste bioma (BENINI, 2007).   

De acordo com Teixeira (2002) a utilização da palmeira de babaçu pelas 

populações indígenas, como fonte de alimentos e na construção de casas, vem 

desde antes do descobrimento do Brasil. Seu potencial econômico equivale ao 

eucalipto e cana-de-açúcar, um meio de aproveitamento é a farinha do mesocarpo 

do fruto como planta medicinal, também o fruto é utilizado para a produção de 

carvão, óleo, entre outros. 

Melo et al. (2007), apontam que a farinha do mesocarpo do babaçu possui 

propriedades anti-inflamatórias, analgésicas, sendo também rica em fibras ,sais 

minerais, vitaminas e amido. A mesma é indicada para substituir parte da farinha de 

trigo na alimentação, como forma de acrescentar nutrientes e combater possíveis 

doenças e também é usada no tratamento da obesidade. 

 Com o aumento da população mundial em regiões carentes faz-se necessário 

fornecer alimentos ricos em proteínas, de boa qualidade, com baixo custo, ofertados 

regularmente e de alto valor nutricional (Junior et al. 2006). Nesse contexto, 

percebe-se a farinha do mesocarpo do babaçu como uma das possíveis alternativas 

dentro da dimensão de uma alimentação saudável. Vale lembrar que em Ariquemes,  



 

 

Estado de Rondônia, a farinha do mesocarpo do babaçu é comercializada na feira 

municipal. 

Segundo Henriques et al. (2009), avaliar a farinha do mesocarpo do babaçu 

(Orbygnia phalerata) torna-se importante para classificar os valores nutricionais e 

funcionais, o autor ainda considera que a valorização dos nutrientes em potencial 

desse fruto, tem a capacidade de exercer efeitos fisiológicos, contendo propriedades 

macro e micronutrientes relevantes ao desenvolvimento humano. 

O babaçu é uma planta encontrada em grande quantidade em nossa região e 

de fácil acesso pelas populações, é importante a utilização da mesma como fonte 

alimentar, bem como conhecer suas propriedades. Esse trabalho deslumbra a 

possibilidade de identificar as propriedades da farinha do mesocarpo do fruto do 

babaçu através de análise físico-química, ao mesmo tempo divulgar os resultados 

para a comunidade acadêmica e local.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 ASPECTOS BOTÂNICOS DO BABAÇU (Orbygnia speciosa, Mart.) 

 

A palmeira do babaçu está classificada como uma importante representante 

da família Palmae Arecaceae e uma característica típica dessa família é ter caules 

não ramificados com folhas que nascem ao nível do chão formando em seu tronco 

marcas com as perdas das folhas. (JOLY, 2005). 

 A palmeira do babaçu (Orbignya Speciosa, Mart.), é uma planta muito 

comum e bastante conhecida em algumas regiões do Brasil e uma palmeira que 

pode atingir até 20 m de altura e as folhas podem atingir até 8 m de comprimento 

(Figura 1), produz até seis cachos que surgem por volta dos meses de janeiro a abril 

dependendo da região e seu fruto contém sementes oleaginosas comestíveis. Esse 

fruto também pode ser usado para a fabricação de bicombustível, já na indústria 

farmacêutica é pesquisada para produção de remédios e a população rural usa para 

a extração de óleos, produção de farinha do mesocarpo do babaçu, entre outros. 

(MELO et al., 2007).  

 

 

Figura 1 – Imagem de palmeiras de babaçu. 

Fonte: www.dipity.com/tickr/Flickr-fazenda-palmeira/ 



 

 

O babaçu tem maior ocorrência nos Estados do Mato Grosso, Piauí, 

Tocantins, Minas Gerais e Rondônia, o mesmo faz parte dos recursos naturais do 

Brasil, e é considerada uma riqueza natural. No Brasil há muitos tipos de plantas 

consideradas riquezas naturais devido as suas características medicinais, 

diversidade e por seus derivados serem ricos em proteínas, fazendo-os mais 

nutritivos e atraentes tanto para pesquisas quanto para consumo humano. (LIMA 

et.al, 2007; FIGUEIREDO, 2005). 

O fruto é composto por três partes (Figura 2), sendo a primeira parte o 

epicarpo uma camada externa e fibrosa, conhecido também como a casca do fruto, 

em seguida vem o mesocarpo uma camada abaixo do epicarpo e que contém muito 

amido, usado para produção de farinha, e por último o endocarpo parte lenhosa 

mais interna do fruto onde estão localizadas de 3 a 4 ou até 6 amêndoas (Figura 3), 

(TEIXEIRA, 2002).  

 

 

Figura 2 - Cortes: transversal (a) e longitudinal (b). Componentes: epicarpo (a), 

mesocarpo (b), endocarpo (c) e amêndoa (c). 

Fonte: EMMERICH (1987) apud TEIXEIRA (2002) 

 

 

Figura 3 – Fruto do babaçu 

Fonte: FERRAZ, (2010)  

 



 

 

2.2 ASPECTOS ECONÔMICOS  

 

No Brasil, as palmeiras de babaçu representam uma floresta secundária com 

mais de 18 milhões de hectares, distribuída em vários estados, dentre eles 

Rondônia. O extrativismo do babaçu, principalmente no Maranhão, envolve desde a 

coleta do côco, produção de carvão a partir da casca, farinha do mesocarpo, 

castanha e óleo, sendo este último utilizado em cosméticos, produtos de limpeza, 

produtos de higiene, como óleos de cozinha até produção de margarinas 

(FIGUEIREDO, 2005). 

Barreto (2006) desenvolveu uma pesquisa de viabilidade econômica na 

cidade de Cocalinho – MT, a qual constatou que o óleo e o mesocarpo do babaçu 

são os produtos que mais geram renda naquela região. Destacando que a extração 

e a comercialização desses produtos são feitos em sua maioria por mulheres, com a 

finalidade de aumentar a renda familiar. 

Segundo Henriques et al. (2009) os produtos derivados do babaçu são 

essenciais para suprir as necessidades de subsistência, preservação dos 

ecossistemas agro florestais, esses recursos financeiros em sua maioria estão 

tornando este produto, alvo de interesse sob o ponto de vista da igualdade social. 

Dessa forma, a busca por estratégias de exploração dos vários produtos derivados 

do babaçu torna-se cada vez mais necessária e também estudos sobre as funções 

economicamente viáveis desse fruto.  

Para o Departamento de Estudos Sócio-Econômicos Rurais – DESER, a 

produção de babaçu se destina as famílias que extraem e utilizam o mesmo como 

consumo familiar ou para vender no mercado local. Tal produção e comercialização 

da farinha do mesocarpo do babaçu ocorrem em vários estados, o que gera renda, 

dando assim valores econômicos que demonstram a sua importância para famílias 

que processam e produzem essa farinha (DEPARTAMENTO..., 2007). 

O babaçu além das fibras, proteína bruta, tem a influência de frações de 

carboidratos sobre o perfil lipídico e glicídico, o que o torna importante para a 

classificação nutricional e funcional, cuja importância econômica é tradicionalmente 

sustentada como produto de subsistência para populações de diversas regiões onde 

é predominante (HENRIQUES et al., 2009). 



 

 

Muitas são as pesquisas voltadas para o babaçu e de outras plantas com as 

mesmas características, pois não só podem ser usadas para consumo humano, mas 

também para nutrição animal, a exemplo disso encontramos diversos trabalhos 

científicos tanto para uso da farinha de babaçu como fonte alimentar para 

humanidade, quanto para ser usada em ração animal, aumentando sua viabilidade 

econômica (PASCOAL; BEZERRA; GONÇALVES, 2006); (COELHO et al., 2007). 

 

 

2.3 UTILIZAÇÃO E IMPORTÂNCIA DA FARINHA DO BABAÇU 

 

A farinha de babaçu é fonte de inúmeras pesquisas com propósitos de 

obtenção de remédios. Existem informações a respeito do uso como medicamento, 

um exemplo, seria a propriedade de cicatrização, porém não há comprovação exata 

científica de tal fato. Mesmo assim, tal condição colabora para está ser aceita 

popularmente muito mais como um remédio natural do que como produto para 

alimentação saudável (AMORIM et al., 2006). 

Segundo Pavlak et al., (2007) o mesocarpo do babaçu representa 20% do 

coco inteiro, contendo até 60% de amido, e poderia ser usado na produção de 

etanol. Para Amorim et al., (2006) o mesocarpo é rico em carboidratos, sais minerais 

e possui propriedades antiinflamatórias, o que poderá destinar-se também para este 

fim medicinal. 

Pesquisadores desenvolveram experiências científicas em ratos, para verificar 

a possibilidade de tratamentos de algumas patologias, como por exemplo, Henriques 

et al. (2009) pesquisou sobre colesterol e triglicerídeo em rato, como um possível 

meio de combater doenças provenientes desses fatores e Souza (2008) 

desenvolveu uma pesquisa para tratamentos de tumores em ratos, enquanto 

Amorim, et al. (2006),  pesquisaram sobre tratamentos de cicatrização de feridas. 

Em todos os casos cogitaram em suas conclusões, a possibilidade de uso no 

tratamento humano para essas e outras doenças, dentre as sugestões estão o uso 

da farinha de babaçu em tratamento de varizes, emagrecimento, e como 

cicatrizante. 

Raupp et al. (1999), explica que alimentos ricos em fibra alimentar 

desempenha  um importante papel fisiológico para regular o funcionamento 



 

 

gastrointestinal, controlar  e prevenir doenças crônicas e degenerativas, fazendo 

com que cada vez mais a comunidade científica mundial procure pesquisas 

relacionadas a esses tipos de alimentos ricos em fibras e proteínas.  

Segundo Souza (2008), no Estado do Maranhão, a população usa a farinha 

do mesocarpo do babaçu para tratar feridas, colites duodenais, úlceras, artrites, 

cólicas menstruais, esgotamento nervoso, celulite, varizes e no tratamento de 

tumores. Também pode ser usados na fabricação de Etanol, fertilizantes, farelo para 

ração animal (DEPARTAMENTO, 2007). 

Pascoal, Bezerra e Gonçalvez (2006), dizem que esse subproduto do babaçu 

pode ser utilizado como uma fonte alternativa de nutrição animal, além de mencionar 

que também seria uma possível alternativa para substituição de alimentos já 

tradicionais utilizados no Brasil, o que leva os autores também enfatizarem a 

importância e necessidade de conhecimentos característicos desses alimentos, 

como, limitações, aspectos químicos, físicos e econômicos. 

 

 

2.4 COMPOSIÇÃO CENTESIMAL DE ALIMENTOS 

  

 Para Chaves et al. (2004), a realização da análise centesimal de alimentos 

tem por finalidade identificar a composição físico-química do mesmo, bem como,  

avaliar a capacidade  nutricional e apontar para o desenvolvimento de novos 

produtos e sistematizar um controle de qualidade. 

 Através dessa determinação da composição centesimal dos alimentos 

podem-se avaliar, principalmente, os teores de umidade, cinzas, proteínas, 

carboidratos, fibras, lipídios, vitaminas e minerais além de parâmetros como 

atividade de água, cor e textura que são de suma importância para a indústria de 

alimentos (PARK; ANTÔNIO, 2006). 

 

 

2.4.1 Umidade 

 

Identificar o teor da umidade dos alimentos é uma medida importante, pois 

está relacionada com a estabilidade, qualidade e composição dos mesmos, podendo 



 

 

afetar a estocagem, embalagem e processamento do alimento. Normalmente, o 

método mais viável baseia-se na secagem da água por aquecimento, pois o ar 

quente é absorvido pelas camadas mais finas do alimento fazendo a total 

evaporação da água presente no mesmo (CECCHI, 2003). 

 A quantificação da umidade é um fator importante utilizado em análises de 

alimentos, pois a ele estão atrelados os níveis de identidade e qualidade dos 

mesmos. Quando a água é removida, perde-se peso da amostra, pois quando são 

aquecidas tirando a umidade outras substâncias são volatizadas, porém são em 

quantidades extremamente pequenas a ponto de não interferir no resultado 

(LEITÃO, 2008). 

 

 

2.4.2 Acidez Total Titulável 

 

A acidez total titulável nos alimentos significa quantificar os ácidos orgânicos 

presentes no alimento que influencia na cor, sabor e odor, também na estabilidade e 

manutenção da qualidade. A determinação da acidez total titulável em amostras que 

possuem cor não é muito eficiente, devido à dificuldade para visualizar a mudança 

de cor no momento da viragem. Essa análise quantifica o ácido presente na amostra 

através de uma base que tenha a concentração já conhecida, sendo que é útil para 

verificar a maturação da fruta que causa a mudança de cor e muitas vezes muda o 

aspecto da fruta (CECCHI, 2003). A acidez revela as informações quanto ao sabor e 

a conservação dos alimentos. (SOUZA et. al., 2008). 

 

 

2.4.3 pH 

 

O pH é um fator de grande importância na limitação da capacidade de 

desenvolvimento de microrganismos no alimento, pois é através do pH que se 

terminará a resistência do alimento quanto a desintegração pela presença desses 

microorganismos (SOUZA et al., 2008). 

O pH é inversamente proporcional a atividade dos íons H+ (Hidrogênio) 

dissociados, nos alimentos a concentração de H+ é igual a atividade de teor dos íons 



 

 

e importantes para verificar a deterioração dos alimentos, atividades enzimáticas, 

reter o sabor e odor de produtos provenientes das frutas, estado de maturação da 

fruta e embalagem adequada para o armazenamento. Para medir o pH utiliza-se 

equipamentos que consistem de um eletrodo de referência, um eletrodo para fazer a 

medição é um galvanômetro ligado a escala de unidades de pH, normalmente essa 

escala é de 1 a 14 (CECCHI, 2003).  

 

 

2.4.4 Cinzas 

 

Segundo Cecchi (2003) a cinza é o resíduo inorgânico proveniente da queima 

da matéria orgânica existente na amostra, normalmente é composta por grandes 

quantidades de potássio, sódio, cálcio e magnésio, entre outros. Pela Legislação 

Brasileira o valor máximo é de 1,5% de tolerância, pois acima desse valor pode ser 

uma indicação de teores altos de cálcio, fósforo, ferro e magnésio, mas pode ser 

também uma indicação de contaminantes de materiais estranhos ao produto o que 

causaria falhas no processamento (SOUZA et al., 2008). 

 

 

2.4.5 Lipídeos 

  

O lipídeo é um termo utilizado para gorduras, são os componentes dos 

alimentos que são insolúveis em água e solúveis em solventes orgânicos tais como 

éter etílico, acetona, entre outros. Normalmente a extração dos lipídeos é feito por 

solventes, pois é um método mais eficiente devido à capacidade de penetração na 

amostra (CECCHI, 2003).  

Normalmente, os valores médios encontrados de lipídeos são constituídos por 

ceras, triglicerídeos e vitaminas A e D e óleos essenciais encontrados no mesocarpo 

do fruto, alguns frutos das palmáceas podem ser ricos em lipídeos devido ao fato de 

que as palmeiras fazem parte das plantas oleaginosas, porém não é uma regra geral 

para todos os frutos provenientes das palmáceas (LEITÃO, 2008). 

 

 



 

 

2.4.6 Proteínas 

 

Os maiores constituintes de toda a célula viva são as proteínas, as atividades 

vitais estão associadas às funções biológicas e nutricionais das proteínas, na sua 

maioria a presença da proteína nos alimentos está combinada com lipídeos e 

carboidratos e deriva de origem animal e vegetal (CECCHI, 2003).  

Segundo Aquarone et al. (2008), as proteínas possuem valor nutricional que 

depende dos aminoácidos, os quais estão distribuídos adequadamente na 

composição do alimento fazendo com que haja maior concentração protéica no 

mesmo. Determina-se a eficiência nutricional através da presença e teores dos 

aminoácidos essenciais, os quais são solicitados durante a síntese da proteína, cuja 

principal função é reparar os tecidos e participar no equilíbrio entre os fluidos do 

corpo, além de ser essencialmente nutricional. 

 

 

2.4.7 Açúcares Redutores em Glicose 

 

Segundo Salamoni et al. (2000), os açúcares redutores em glicose (glicose e 

frutose) são importantes porque reagem com as proteínas e aminoácidos durante 

algum processo de aquecimento, auxiliando na identificação dos mesmos. Para 

Coelho, Vilela e Chagas (1999), as baixas temperaturas, convertem o amido em 

açúcar, porém os mecanismos desse fenômeno, ainda não estão estabelecidos, pois 

a conversão do amido em açúcar aparentemente é reversível, pois quando o mesmo 

excede a liberação de açúcar do amido ocorre um acúmulo fazendo com que 

aumente a síntese da hidrólise de sacarose até glicose. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3 OBJETIVOS 

 

3.1 OBJETIVO GERAL 

 Identificar através de testes em laboratório as características físico-químicas 

da farinha de babaçu comercializada em Ariquemes-Rondônia - Brasil. 

 

 

3.2 OBJETIVO ESPECÍFICOS 

 Determinar os teores de umidade, cinzas, valor do pH, lipídio, proteínas e 

acidez titulável na farinha do mesocarpo do babaçu. 

 Divulgar os resultados obtidos junto à comunidade acadêmica e local como 

incentivo para o consumo de um alimento regional de fácil acesso. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4 METODOLOGIA 

 

4.1 OBTENÇÃO DA AMOSTRA 

 

  A amostra foi adquirida na feira municipal de Ariquemes, estado de Rondônia, 

onde foram coletadas informações referentes ao processo de preparação da farinha 

do mesocarpo do babaçu. Segundo o fornecedor o mesocarpo do coco é retirado 

por processo manual, o qual é deixado secar em temperatura ambiente de três a 

cinco dias e posteriormente triturado em moinho ou socado em pilão, concluindo 

assim, a farinha in natura. 

  

   

4.2 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

As análises físico-químicas foram realizadas em triplicata de acordo com as 

Normas do Instituto Adolfo Lutz, através das quais determinou-se a umidade, acidez 

total titulável, pH, Cinzas, Lipídeos, e Açúcares Redutores em Glicose, 

(INSTITUTO..., 2008). Para a determinação de proteína foi utilizado o método de 

biureto (SILVA, 2010), método esse que foi proposto por Riegler em 1914, no qual é 

considerado simples, rápido e barato, pois se determina somente proteína.  

 

 

4.2.1 Determinação de Umidade  

 

 A determinação da umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa 

a 105ºC, a estufa utilizada foi da marca Medicate, modelo MD 1.2, estando a mesma 

pré-aquecida (o equipamento). Nesse período pesaram-se as amostras em uma 

balança analítica, Modelo AG: 200 da marca Gehaka, com 5 gramas cada em 

cadinhos de porcelana limpos. Os cadinhos foram levados à estufa, após tempo de 

aquecimento para remoção da umidade. Posteriormente, os cadinhos com as 

amostras foram retirados da estufa e levados ao dissecador para esfriar em 

temperatura ambiente e ser novamente pesados. Esse procedimento foi repetido até 

não haver mais perda de peso, demonstrando a total remoção da umidade presente 



 

 

na amostra, onde foi calculado o peso do cadinho vazio menos o peso da amostra 

para obter a diferença da amostra seca, seguindo a Equação 1, abaixo apresentada.   

  

                               

      % (m/m) = 100 x N                                                        

                                                           P 

 

Onde: 

N= massa do resíduo seco (g) 

P= massa inicial da amostra (g) 

 

 

4.2.2 Determinação de Cinzas Totais 

 

 Para determinação do teor de cinzas, foram pesados três cadinhos limpos e 

pesados três amostras com 5 g cada nos cadinhos de porcelana e levados ao forno 

mufla da marca Quimis, modelo Q-318M25T, em uma temperatura de 550ºC. Após o 

tempo de queima das amostras para obtenção das cinzas, as amostras foram 

levadas para esfriar em temperatura ambiente em dissecador para serem 

novamente pesados, os resultados foram calculados conforme a Equação 2, a 

saber: 

  

 

% (m/m) = 100 x N                                               

                                                                P 

 

Onde: 

N= massa da cinza (g) 

P= massa inicial da amostra (g) 

 

 

 

 



 

 

4.2.3 Determinação de Acidez Total Titulável  

 

 Para a determinação de acidez total titulável, o método realizado foi por 

volumetria de neutralização com uma solução padrão de hidróxido de sódio a 0,1 

mol/L e uma solução de fenolftaleína a 1% usada como indicador. As amostras 

pesadas foram três com 5 gramas cada, as amostras foram transferidas para 

erlenmeyer de 125 mL com 50 mL de água destilada e adicionado 2 gotas de 

fenolftaleína a 1% e tituladas com a solução de hidróxido de sódio a 0,1 mol/L até 

atingir uma mudança de coloração para um tom rosa aproximando de uma coloração 

lilás, o teor existente de acidez total titulável foi calculado de acordo com a Equação 

3 a seguir. 

 

             

                      % (V/m) = V x f x 100                                                

                                                               P x c 

 

Onde: 

V= volume da solução de hidróxido de sódio gasto na titulação (mL) 

f = fator de correção da solução padrão de hidróxido de sódio 

P = massa da amostra (g) 

c = correção para solução de NaOH 1M, 10 para a solução NaOH 0,1M e 100 para a 

solução NaOH 0,01M 

 

 

4.2.4 Determinação do pH 

 

 Para determinar o pH foi utilizado um equipamento de leitura direta do pH, 

equipamento pHmetro digital, Modelo QX1500, Marca Qualxtron, devidamente 

calibrado com soluções tampões de pH 4,7 e pH 10. Foram analisadas três 

amostras diluídas em água destilada, após decantação de cada amostra, foram 

realizadas as leituras. 

 

 



 

 

4.2.5 Determinação de Açúcares Redutores em Glicose 

 

 Para a determinação de açúcares redutores em glicose foram pesadas 5 

gramas da amostra em balança analítica e transferidas para balão volumétrico de 

100mL e aferido com água destilada, a solução foi agitada em agitador magnético e 

filtrada em papel filtro. Uma solução de 10 mL de Fehling (solução de sulfato de 

cobre penta hidratado (CuSO4.5H2O) em meio ácido (H2SO4)) e 10 mL de uma 

solução de Fehling B (solução de tártaro duplo de sódio e potássio 

(C4H4KNaO6.4H2O) em meio básico (NaOH)) e 40 mL de água destilada, tudo em 

um erlenmeyer de 250 mL. A solução foi aquecida em chapa aquecedora até 

começar uma ebulição. Em seguida, a solução foi titulada com a solução contendo a 

amostra, a titulação foi realizada sob agitação até mudança da cor azul proveniente 

da solução Fehling A, para incolor e com formação de resíduos vermelhos de Cu2O 

no fundo do elernmeyer, os resultados foram calculados conforme a Equação 4,  a 

saber:  

   

                            

 % (m/m) = 100 x A x a                                              

                                                                    P x V 

 

Onde: 

A = volume total da solução da amostra (mL) 

a = massa de glicose correspondente a 10 mL das soluções de Fehling (5 mg de 

glicose/mL da solução) 

P = massa da amostra (g) 

V = volume da solução da amostra gasto na titulação (mL) 

  

 

4.2.6 Determinação de lipídeos 

 

 Para a determinação de lipídeos foi usado um aparelho extrator de lipídeos da 

Marca Quimis, Modelo Soxhlit. Foram pesados os copos do aparelho previamente 

limpos, em seguida pesou-se três papéis de filtros e anotando o peso dos mesmos, 



 

 

nos papéis de filtro foram pesados três amostras da farinha do mesocarpo do 

babaçu. O papel contendo a amostra foi devidamente embrulhado e colocado no 

dedal de celulose e coberto com algodão. Em seguida, acoplou-se o dedal de 

celulose no suporte do aparelho onde também foram encaixados os copos 

previamente pesados e acrescidos de 150 mL de hexano usado como solvente. 

 Em seguida, o dedal de celulose foi preso no gancho da haste de sustentação 

dentro do copo acoplado no aparelho, após observação se as juntas de 

politetrafluoretano estavam bem posicionadas, o aparelho foi ligado a uma 

temperatura 69ºC que é o ponto de ebulição do hexano, o dedal de celulose foi 

imerso no solvente hexano, abriu-se a torneira do condensador deixando gotejar o 

solvente sobre a amostra durante cinco minutos. Logo depois, deixou-os até total 

extração de lipídeos que se aposentam no fundo do copo. Após desligado o 

aparelho, retirou-se os copos com os lipídeos levando-os ao dissecador para esfriar 

em temperatura ambiente, após pesou-se os copos com lipídeos e efetuou-se os 

cálculos das Equações 5 e 6, destacados a seguir.  

                 (MF-Mi= QL) 

 

Para achar em 100 g: 

                   (M1x100/M2= % p/ 100g) 

  

Onde; 

MF= Massa final do copo com lipídeos 

Mi= Massa inicial do copo vazio. 

QL= Quantidade de lipídeos 

M1= Massa da amostra 

M2= Massa de lipídeos encontrada. 

 



 

 

4.2.7 Determinação de proteínas 

 

Para a determinação do teor de proteínas foi utilizado o método do biureto, 

onde se preparou inicialmente o reagente de biureto dissolvendo-se 0, 1595 de 

sulfato cúprico e 0, 6050 g de tartarato de sódio, colocando ambos em água 

destilada, adicionado uma solução de NaOH a 10% com agitação constante.  

Na quantificação da proteína presente na amostra foi construída uma curva 

de calibração, onde na preparação do padrão de proteína foram usados 2,6025 g de 

caseína, 20 mL de água destilada e 1,0 mL de solução de Hidróxido de Sódio 

(NaOH a 0,5 M). A proteína foi aquecida em chapa elétrica, para solubilização, 

adicionados nos tubos de ensaio e numerando os mesmos, onde foram colocadas 

alíquotas de: 0,0 - 0,1 - 0,25 - 0,50 - 0,75 - 1,0 - 1,5 - 2,5 - 3,5 – 4,5mg/mL do padrão 

de caseína, obtidas por diluição da solução de 5mg/mL. Foram adicionados 4 mL do 

reagente de biureto em cada tubo e 1mL da amostra, deixando repousar por 30 

minutos efetuando a leitura em absorbância de 540 nm.  

Para a preparação da amostra, utilizou-se 2,0796 g da mesma, transferindo a 

amostra para um béquer, adicionando 20 mL de água destilada e 1 mL de NaOH a 

0,5M, agitando a solução e aquecendo-a em chapa elétrica, após a fervura 

aguardou-se a solubilização das proteínas. A amostra foi colocada em balão 

volumétrico de 50 mL e aferida com água destilada, onde foi realizada a filtração da 

mesma, após colocou-se 1,0 mL da amostra filtrada em tubo de ensaio adicionando 

4,0mL do reagente de biureto em seguida foi efetuada agitação onde, a mesma ficou 

por 30 minutos em repouso. As leituras da absorbância foram efetuadas em 

espectrofotômetro da Marca Quimis, modelo Formeds Wavelength digital a 540nm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Segundo a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos – (TACO) que 

estabelece subsídios de conhecimentos sobre a composição dos alimentos 

consumidos no Brasil, a fim de oferecer pilares básicos de nutrição, a composição 

centesimal da farinha do mesocarpo do babaçu em (g/100g) para umidade é de 

15,8%, proteína 1,4%, lipídeos 0,2% e cinzas 3,4%, os demais componentes 

analisados no presente trabalho, não constam na Tabela Brasileira (TACO, 2011).  

Observa-se que os resultados da farinha do mesocarpo do babaçu produzida na 

região de Ariquemes – Rondônia – Brasil estão bem próximos aos da Tabela 

Brasileira. Na Tabela 1, a umidade está com (10,0%), proteínas em porcentagem de 

29,35%, (em relação à proteína, a absorbância do espectrofotômetro alcançou o 

nível máximo de detecção, devido a esse fato, à  possibilidades de possuir maior 

concentração de proteínas do que foi possível detectar na leitura), lipídeos 0,8 e 

cinzas 1,38. Com relação às diferenças pode-se justificar segundo Cecchi (2003), 

que explica que não existe um método tão preciso e exato ao mesmo tempo. 

 

Tabela 1 - Valores médios da caracterização físico-química da farinha do mesocarpo 

do babaçu. Ariquemes – Rondônia – 2011. 

Parâmetros Valores obtidos (g/100 g)*  

Umidade (%) 10,0 ± 0,06 

Cinzas (%) 1,38 ± 0,07 

Acidez total titulável (%) 9,20 ± 0,02  

Açúcares redutores (% glicose) 1,31 ± 0,01 

pH 5,79 ± 0,02 

Proteínas 29,35% 

Lipídeos 0,80 ± 0,07 

média ± desvio padrão (n= 3) 

Silva (2001) desenvolveu uma pesquisa semelhante com farinha de jatobá, 

onde verificou a composição centesimal da farinha do jatobá – da – mata, 

determinando cinzas 5,48 %, lipídeos 2,92 % e proteínas 8,37 %. Dessa forma, 

evidenciou as principais funções dessa farinácea, concluindo que a farinha de jatobá 

é eficaz como fonte alimentar, sendo também um possível substituto de até 10% da 



 

 

farinha de trigo, os valores da análise físico-química demonstra que a farinha do 

mesocarpo do babaçu está compatível com os resultados da farinha de jatobá – da – 

mata. O que se pode sugerir uma possibilidade de também ser usada como um 

possível substituto de parte da farinha de trigo conforme proposto por Melo et al. 

(2007), onde poderá substituir até 10% da farinha de trigo pela farinha do mesocarpo 

do babaçu acrescentando um maior valor protéico, embora  apresentando valores 

menores para  cinzas e lipídios em relação a farinha de jatobá.   

Junior et al. (2008) encontrou os seguintes valores para a farinha de facheiro 

(Cereus Squamosus), uma espécie cactácea do Brasil, sendo para acidez 1,83%, 

umidade 9,0% e cinzas 18,61 %, comparando com a farinha do mesocarpo do 

babaçu, o único valor próximo foi de umidade, onde a farinha de babaçu está com 

10,0% de umidade, os demais resultados estão compatíveis, exceto a acidez que 

demonstra que a farinha de babaçu é menos ácida e menos concentrado quanto ao 

teor de cinzas, ou seja, com menos sais minerais. 

Quanto a Melo et al. (2007),  encontrou percentuais centesimais da farinha de 

trigo enriquecida com 7,5% de farinha do mesocarpo do babaçu nos pães, onde 

foram determinadas umidade 28,8%, cinzas, 3,4%, lipídeos 3,4 e proteínas 9,1, 

demonstrando que a farinha de babaçu tem menos da metade de  umidade 

encontrado nos pães, possuindo 10,0% de umidade somente na farinha e as cinzas 

1,38%, lipídeos 0,80% e proteínas 29,35%, o que demonstra que a farinha de 

babaçu abrange a metade do valor nutricional da composição da farinha de trigo 

com a farinha de babaçu e com proteínas acima do valor encontrado na mistura com 

a farinha de trigo. 

Alvim, Sgarbieri e Chang (2002), encontraram na composição centesimal de 

farinhas de milho, proteína (9,5 %), lipídeos (3,8 %) e cinzas 0,9 %, dados os 

resultados, a conclusão do autor sobre a farinha de milho é que a mesma também 

poderá ser uma das opções de substituição de parte da farinha de trigo.  

Comparando esses três resultados, a farinha do mesocarpo do babaçu que contém 

proteína 29,35 %, lipídeos 0,80 % e cinzas 1,38 %, revela maior concentração 

existente na farinha de babaçu em relação a proteínas e cinzas, o que assegura que 

a farinha de babaçu possui potencial para substituir parte da farinha de trigo na 

fabricação de massas, como já citado anteriormente por Melo et. al (2007) sobre a 

substituição em parte da farinha de trigo de até 10% por farinha do mesocarpo de 



 

 

babaçu em pães. 

Outros valores referentes às farinhas de frutos regionais encontram-se 

também a farinha do juazeiro (Ziziphus joazeiro, Mart), onde valores encontrados 

para acidez total titulável 2,76 %, pH 4,78, umidade 8,53 %, cinzas 4,32 %, proteínas 

5,57 % e lipídeos 1,13 %, comparando com a Tabela  1, alguns valores estão 

próximos, exceto para proteínas, que na farinha de babaçu é maior. O autor salienta 

que a característica obtida nos resultados da farinha do juazeiro mostra-se também 

como uma alternativa promissora na produção de alimentos, tais como bolos, 

biscoitos e pães. (SILVEIRA, 2011).  

 Na farinha de banana verde encontram-se resultados como umidade (6,47), 

cinzas 2,50, acidez total titulável 1,3, pH 5,52, lipídeos 0,70 e proteínas 3,54, 

(SANTOS et al., 2010). Demonstrando que os valores da farinha de babaçu se 

assemelham em lipídios, pH, cinzas, senda a farinha de babaçu com maior potencial 

protéico. 

 A farinha do mesocarpo do babaçu apresentou maior concentração de 

proteína que a maioria das farinhas e a concentração de lipídios menor em relação 

às discutidas anteriormente. Quanto aos demais dados, como umidade, cinzas, 

acidez, pH, a diferença entre os valores encontrados em relação as outras farinhas 

não são tão expressivos. Ao se tratar de açúcares redutores não houve a 

quantificação do mesmo nos estudos mencionados. 

Nobre e Monteiro (2003) descrevem que alimentos com alto teor de proteínas 

são inibidores do apetite, pois exercem maior efeito de sensação de se estar saciado 

após a refeição e a diminuição de lipídeos na alimentação contribui no combate a 

obesidade.  

Vizeu, Feijó e Campos (2005) revelam que os valores nutritivos de qualquer 

alimento não poderão ser estabelecidos apenas com base em seus constituintes, 

pois segundo os autores a qualidade nutricional depende do equilíbrio entre as 

condições de processamento, armazenagem e as interações entre os compostos da 

dieta em que é envolvido o alimento. Para tanto, os valores nutricionais estão 

relacionados às suas composições, as quais revelam o potencial nutricional, no caso 

da farinha de babaçu entende-se como uma fonte nutricional com alto teor protéico e 

baixo teor de lipídeo. 

 



 

 

CONCLUSÃO 

 

 

Os resultados obtidos a partir das análises físico-químicas da farinha do 

mesocarpo do babaçu demonstram que a mesma possui alto teor protéico, baixo 

teor de lipídios e maior umidade em relação às farináceas, como a farinha de jatobá, 

farinha de banana, juazeiro entre outras. Quanto aos demais dados, como cinzas, 

acidez total titulável e pH a diferença entre os valores encontrados com relação as 

outras farinhas não são tão expressivos. Para açúcar redutor em glicose o valor 

encontrado não foi comparado, por não haver a quantificação do mesmo na 

literatura discutida.  

Os resultados apontam que a farinha do mesocarpo do babaçu também 

possui propriedades antiinflamatórias, analgésicas, sendo também rica em fibras, 

vitaminas e amido, conforme revisão bibliográfica. A mesma também é indicada para 

substituir parte da farinha de trigo na alimentação, como forma de acrescentar 

nutrientes e combater possíveis doenças, podendo inclusive ser usada no 

tratamento da obesidade.  

Para tanto, os valores obtidos para a farinha de babaçu revelam que a mesma 

é um alimento com potencial nutricional de alto teor protéico e baixo teor de lipídio, e 

a inclusão da mesma na dieta alimentar poderá contribuir no combate a desnutrição 

por ser rica em proteína e combater também a obesidade por possuir baixo teor de 

lipídio. 
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