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RESUMO

A palmeira do babacu (Orbignya Speciosa, Mart.) € uma planta muito comum e
bastante conhecida em algumas regides do Brasil, seu fruto tem diversas
finalidades, sendo uma delas a producdo da farinha do mesocarpo do babacu
(Orbignya phalerata, Mart), a qual possui propriedade nutricional, fazendo-se
necessarios estudos sobre sua composicao centesimal. Devido a esse fator foram
realizadas andlises da farinha comercializada na feira local de Ariquemes — RO/
Brasil e com as analises centesimal foram encontrados os teores de umidade com
10,0 %, cinza 1,38%, acidez total titulavel 9,20%, acUcares redutores em glicose
1,31%, pH 5,79, alto teor de proteina com 29,35% e lipideos 0,80%. Comparados a
outras farindceas, como a farinha de banana verde, juazeiro, facheiro, milho e
farinha de trigo, os resultados foram proximos, exceto para proteina e lipidios, o que
demonstrou que essa farinha é rica em proteina e com baixo teor de lipidios.

Palavras-chave: Farinha do mesocarpo, Babacu, Caracterizacao fisico-quimica.



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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INTRODUCAO

De acordo com Henriques et al. (2009), o babagu tem despertado o interesse
de inimeras indastrias multinacionais, devido ao fato de seu produto ser uma fonte
alimentar de alto valor nutritivo e por colaborar na preservacdo dos ecossistemas
agro florestais, além de contribuir para a obtencdo de renda, perfazendo 27 a 30%
do total de recursos domeésticos nas regides subtropicais amazobnicas e nordeste
brasileiro. Ainda, segundo o autor, essa atividade de extracdo do coco babacgu é
significativa, uma vez que tem como principal objetivo, conservar recursos produtivos
de maneira sustentavel e com viabilidade econdmico/social, pois para a obtencéo do
fruto, as arvores sao preservadas.

O babacu é abundante em &reas alteradas, destacando-se em florestas
abertas e em pastos, sendo comum ver as palmaceas em conjunto ou isoladas. No
estado de Rondbnia a vegetacdo predominante dessa espécie é a formacao
Ombrofila Aberta Submontan, tendo como particularidade a incidéncia de palmeiras
de babacu, justificando o potencial do uso de babacu neste bioma (BENINI, 2007).

De acordo com Teixeira (2002) a utilizacdo da palmeira de babacu pelas
populacdes indigenas, como fonte de alimentos e na constru¢cdo de casas, vem
desde antes do descobrimento do Brasil. Seu potencial econdmico equivale ao
eucalipto e cana-de-agucar, um meio de aproveitamento é a farinha do mesocarpo
do fruto como planta medicinal, também o fruto é utilizado para a producdo de
carvao, 0leo, entre outros.

Melo et al. (2007), apontam que a farinha do mesocarpo do babacu possui
propriedades anti-inflamatérias, analgésicas, sendo também rica em fibras ,sais
minerais, vitaminas e amido. A mesma € indicada para substituir parte da farinha de
trigo na alimentagdo, como forma de acrescentar nutrientes e combater possiveis
doencas e também é usada no tratamento da obesidade.

Com o aumento da populacdo mundial em regifes carentes faz-se necessario
fornecer alimentos ricos em proteinas, 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 babacu como uma das possiveis alternativas

dentro da dimenséo de uma alimentacéo saudavel. Vale lembrar que em Ariquemes,



Estado de Rondénia, a farinha do mesocarpo do babacgu é comercializada na feira
municipal.

Segundo Henriques et al. (2009), avaliar a farinha do mesocarpo do babacu
(Orbygnia phalerata) torna-se importante para classificar os valores nutricionais e
funcionais, o autor ainda considera que a valorizacdo dos nutrientes em potencial
desse fruto, tem a capacidade de exercer efeitos fisioldgicos, contendo propriedades
macro e micronutrientes relevantes ao desenvolvimento humano.

O babacu € uma planta encontrada em grande quantidade em nossa regiao e
de facil acesso pelas populacfes, € importante a utilizacdo 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
babacu através de analise fisico-quimica, ao mesmo tempo divulgar os resultados

para a comunidade académica e local.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ASPECTOS BOTANICOS DO BABACU (Orbygnia speciosa, Mart.)

A palmeira do babacu esta classificada como uma importante representante
da familia Palmae Arecaceae e uma caracteristica tipica dessa familia é ter caules
nao ramificados com folhas que nascem ao nivel do ch&do formando em seu tronco
marcas com as perdas das folhas. (JOLY, 2005).

A palmeira do babacu (Orbignya Speciosa, Mart.), € uma planta muito
comum e bastante conhecida em algumas regiées 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 regido e seu fruto contém sementes oleaginosas comestiveis. Esse
fruto também pode ser usado para a fabricacdo de bicombustivel, j& na industria
farmacéutica é pesquisada para producdo de remédios e a populacéo rural usa para
a extracdo de o6leos, producdo de farinha do mesocarpo do babacu, entre outros.
(MELO et al., 2007).

Figura 1 — Imagem de palmeiras de babacu.

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



O babagu tem maior ocorréncia nos Estados do Mato Grosso, Piaui,
Tocantins, Minas Gerais e Rondbnia, 0 mesmo faz parte dos recursos naturais do
Brasil, e € considerada uma rigueza natural. No Brasil ha muitos tipos de plantas
consideradas riquezas naturais devido as suas caracteristicas medicinais,
diversidade e por seus derivados serem ricos em proteinas, fazendo-os mais
nutritivos e atraentes tanto para pesquisas quanto para consumo humano. (LIMA
et.al, 2007; FIGUEIREDO, 2005).

O fruto é composto por trés partes (Figura 2), sendo a primeira parte o
epicarpo uma camada externa e fibrosa, conhecido também como a casca do fruto,
em seguida vem 0 mesocarpo uma camada abaixo do epicarpo e que contém muito
amido, usado para producdo de farinha, e por ultimo o endocarpo parte lenhosa
mais interna do fruto onde estéo localizadas de 3 a 4 ou até 6 améndoas (Figura 3),
(TEIXEIRA, 2002).

Figura 2 - Cortes: transversal (a) e longitudinal (b). Componentes: epicarpo (a),
mesocarpo (b), endocarpo (c) e améndoa (c).
Fonte: EMMERICH (1987) apud TEIXEIRA (2002)

Figura 3 — Fruto do babacu
Fonte: FERRAZ, (2010)



2.2 ASPECTOS ECONOMICOS

No Brasil, as palmeiras de babacu representam uma floresta secundaria com
mais de 18 milhdes de hectares, distribuida em varios estados, dentre eles
Rondonia. O extrativismo do babacu, principalmente no Maranh&o, envolve desde a
coleta do cbco, producdo de carvdo a partir da casca, farinha do mesocarpo,
castanha e 6leo, sendo este ultimo utilizado em cosméticos, produtos de limpeza,
produtos de higiene, como Oleos de cozinha até producdo de margarinas
(FIGUEIREDO, 2005).

Barreto (2006) desenvolveu uma pesquisa de viabilidade econdémica nha
cidade de Cocalinho — MT, a qual constatou que o 6leo e o mesocarpo do babacu
sao os produtos que mais geram renda naquela regido. Destacando que a extracao
e a comercializagdo desses produtos sao feitos em sua maioria por mulheres, com a
finalidade de aumentar a renda familiar.

Segundo Henriques et al. (2009) os produtos derivados do babacu séo
essenciais para suprir as necessidades de subsisténcia, preservacdo dos
ecossistemas agro florestais, esses recursos financeiros em sua maioria estao
tornando este produto, alvo de interesse sob o ponto de vista da igualdade social.
Dessa forma, a busca por estratégias de exploracdo dos varios produtos derivados
do babacu torna-se cada vez mais necesséaria e também estudos sobre as funcbes
economicamente viaveis desse fruto.

Para o Departamento de Estudos Sdcio-Econdmicos Rurais — DESER, a
producdo de babacu se destina as familias que extraem e utilizam o mesmo como
consumo familiar ou para vender no mercado local. Tal producédo e comercializacao
da farinha do mesocarpo do babacu ocorrem em varios estados, o que gera renda,
dando assim valores econdémicos que demonstram a sua importancia para familias
gue processam e produzem essa farinha (DEPARTAMENTO..., 2007).

O babacu além das fibras, proteina bruta, tem a influéncia de fragbes de
carboidratos sobre o perfil lipidico e glicidico, 0 que o torna importante para a
classificagdo nutricional e funcional, cuja importancia econémica é tradicionalmente
sustentada como produto de subsisténcia para populacdes de diversas regides onde
é predominante (HENRIQUES et al., 2009).



Muitas sdo as pesquisas voltadas para o babacu e de outras plantas com as
mesmas caracteristicas, pois ndo so podem ser usadas para consumo humano, mas
também para nutricdo animal, a exemplo disso encontramos diversos trabalhos
cientificos tanto para uso da farinha de babagu como fonte alimentar para
humanidade, quanto para ser usada em racdo animal, aumentando sua viabilidade
econdmica (PASCOAL; BEZERRA; GONCALVES, 2006); (COELHO et al., 2007).

2.3 UTILIZACAO E IMPORTANCIA DA FARINHA DO BABACU

A farinha de babacu é fonte de inimeras pesquisas com propositos de
obtencdo de remédios. Existem informacgdes a respeito do uso como medicamento,
um exemplo, seria a propriedade de cicatriza¢do, porém ndo ha comprovacao exata
cientifica de tal fato. Mesmo assim, tal condicdo colabora para estd ser aceita
popularmente muito mais como um remédio natural do que como produto para
alimentacado saudavel (AMORIM et al., 2006).

Segundo Pavlak et al., (2007) o mesocarpo do babacu representa 20% do
coco inteiro, contendo até 60% de amido, e poderia ser usado na producdo de
etanol. Para Amorim et al., (2006) o mesocarpo é rico em carboidratos, sais minerais
e possui propriedades antiinflamatorias, o que podera destinar-se também para este
fim medicinal.

Pesquisadores desenvolveram experiéncias cientificas em ratos, para verificar
a possibilidade de tratamentos de algumas patologias, como por exemplo, Henriques
et al. (2009) pesquisou sobre colesterol e triglicerideo em rato, como um possivel
meio de combater doencas provenientes desses fatores e Souza (2008)
desenvolveu uma pesquisa para tratamentos de tumores em ratos, enquanto
Amorim, et al. (2006), pesquisaram sobre tratamentos de cicatrizacdo de feridas.
Em todos os casos cogitaram em suas conclusfes, a possibilidade de uso no
tratamento humano para essas e outras doencas, dentre as sugestdes estdo 0 uso
da farinha de babacu em tratamento de varizes, emagrecimento, e como
cicatrizante.

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

desempenha um importante papel fisiolégico para regular o funcionamento



gastrointestinal, controlar e prevenir doencas crbnicas e degenerativas, fazendo
com que cada vez mais a comunidade cientifica mundial procure pesquisas
relacionadas a esses tipos de alimentos ricos em fibras e proteinas.

Segundo Souza (2008), no Estado do Maranhao, a populagdo usa a farinha
do mesocarpo do babagu para tratar feridas, colites duodenais, Ulceras, artrites,
célicas menstruais, esgotamento nervoso, celulite, varizes e no tratamento de
tumores. Também pode ser usados na fabricacédo de Etanol, fertilizantes, farelo para
racao animal (DEPARTAMENTO, 2007).

Pascoal, Bezerra e Gongalvez (2006), dizem que esse subproduto do babacu
pode ser utilizado como uma fonte alternativa de nutricdo animal, além de mencionar
gue também seria uma possivel alternativa para substituicdo de alimentos ja
tradicionais utilizados no Brasil, o que leva os autores também enfatizarem a
importancia e necessidade de conhecimentos caracteristicos desses alimentos,

como, limitagBes, aspectos quimicos, fisicos e econémicos.

2.4 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

Para Chaves et al. (2004), a realizacdo da analise centesimal de alimentos
tem por finalidade identificar a composicéo fisico-quimica do mesmo, bem como,
avaliar a capacidade nutricional e apontar para o desenvolvimento de novos
produtos e sistematizar um controle de qualidade.

Através dessa determinacdo da composicdo centesimal dos alimentos
podem-se avaliar, principalmente, os teores de umidade, cinzas, proteinas,
carboidratos, fibras, lipidios, vitaminas e minerais além de paradmetros como
atividade de agua, cor e textura que sdo de suma importancia para a industria de
alimentos (PARK; ANTONIO, 2006).

2.4.1 Umidade

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

esta relacionada com a estabilidade, qualidade e composi¢cdo dos mesmos, podendo



afetar a estocagem, embalagem e processamento do alimento. Normalmente, o
método mais viavel baseia-se na secagem da agua por aquecimento, pois 0 ar
quente é absorvido pelas camadas mais finas do alimento fazendo a total
evaporacao da 4gua presente no mesmo (CECCHI, 2003).

A quantificacdo da umidade é um fator importante utilizado em analises de
alimentos, pois a ele estdo atrelados os niveis de identidade e qualidade dos
mesmos. Quando a agua é removida, perde-se peso da amostra, pois quando sao
aquecidas tirando a umidade outras substancias sdo volatizadas, porém sdo em
quantidades extremamente pequenas a ponto de nao interferir no resultado
(LEITAO, 2008).

2.4.2 Acidez Total Titulavel

A acidez total titulavel nos alimentos significa quantificar os acidos organicos
presentes no alimento que influencia na cor, sabor e odor, também na estabilidade e
manutencdo da qualidade. A determinacéo da acidez total titulavel em amostras que
possuem cor ndo é muito eficiente, devido a dificuldade para visualizar a mudanca
de cor no momento da viragem. Essa analise quantifica o 4cido presente na amostra
através de uma base que tenha a concentracdo ja conhecida, sendo que € util para
verificar a maturacao da fruta que causa a mudanca de cor e muitas vezes muda o
aspecto da fruta (CECCHI, 2003). A acidez revela as informagfes quanto ao sabor e

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

2.4.3 pH

O pH é um fator de grande importancia na limitacdo da capacidade de
desenvolvimento de microrganismos no alimento, pois € através do pH que se
terminara a resisténcia do alimento quanto a desintegracdo pela presenca desses
microorganismos (SOUZA et al., 2008).

O pH é inversamente proporcional a atividade dos ions H* (Hidrogénio)

dissociados, nos alimentos a concentracéo de H* € igual a atividade de teor dos ions



e importantes para verificar a deterioragdo dos alimentos, atividades enzimaticas,
reter o sabor e odor de produtos provenientes das frutas, estado de maturacdo da
fruta e embalagem adequada para o armazenamento. Para medir o pH utiliza-se
equipamentos que consistem de um eletrodo de referéncia, um eletrodo para fazer a
medicdo é um galvanémetro 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 € o residuo inorganico proveniente da queima
da matéria organica existente na amostra, normalmente é composta por grandes
quantidades de potassio, sédio, calcio e magnésio, entre outros. Pela Legislacédo
Brasileira o valor maximo é de 1,5% de tolerancia, pois acima desse valor pode ser
uma indicacdo de teores altos de calcio, fésforo, ferro e magnésio, mas pode ser
também uma indicacdo de contaminantes de materiais estranhos ao produto o que

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

2.4.5 Lipideos

O lipideo é um termo utilizado para gorduras, sdo os componentes dos
alimentos que sdo insolUveis em agua e soluveis em solventes organicos tais como
éter etilico, acetona, entre outros. Normalmente a extracdo dos lipideos é feito por
solventes, pois € um método mais eficiente devido a capacidade de penetracdo na
amostra (CECCHI, 2003).

Normalmente, os valores médios encontrados de lipideos sdo constituidos por
ceras, triglicerideos e vitaminas A e D e 6leos essenciais encontrados no mesocarpo
do fruto, alguns frutos das palmaceas podem ser ricos em lipideos devido ao fato de
que as palmeiras fazem parte das plantas oleaginosas, porém néo é uma regra geral

para todos os frutos provenientes das palmaceas (LEITAO, 2008).



2.4.6 Proteinas

Os maiores constituintes de toda a célula viva sé@o as proteinas, as atividades
vitais estdo associadas as funcdes bioldgicas e nutricionais das proteinas, na sua
maioria a presenca da proteina nos alimentos esta combinada com lipideos e
carboidratos e deriva de origem animal e vegetal (CECCHI, 2003).

Segundo Aquarone et al. (2008), as proteinas possuem valor nutricional que
depende dos aminoacidos, o0s quais estdo distribuidos adequadamente na
composicdo do alimento fazendo com que haja maior concentracdo protéica no
mesmo. Determina-se a eficiéncia nutricional através da presenca e teores dos
aminoacidos essenciais, 0s quais sao solicitados durante a sintese da proteina, cuja
principal funcdo é reparar os tecidos e participar no equilibrio entre os fluidos do

corpo, além de ser essencialmente nutricional.

2.4.7 Acucares Redutores em Glicose

Segundo Salamoni et al. (2000), os agucares redutores em glicose (glicose e
frutose) sdo importantes porqgue reagem com as proteinas e aminoacidos durante
algum processo de aquecimento, auxiliando na identificacdo dos mesmos. Para
Coelho, Vilela e Chagas (1999), as baixas temperaturas, convertem o amido em
acucar, porém os mecanismos desse fenbmeno, ainda ndo estédo estabelecidos, pois
a conversdo do amido em agucar aparentemente é reversivel, pois quando o mesmo
excede a liberacdo de acucar do amido ocorre um acumulo fazendo com que

aumente a sintese da hidrélise de sacarose até glicose.



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL
Identificar através de testes em laboratdrio as caracteristicas fisico-quimicas
da farinha de babagu comercializada em Ariguemes-Rondonia - Brasil.

3.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

e Determinar os teores de umidade, cinzas, valor do pH, lipidio, proteinas e
acidez titulavel na farinha do mesocarpo do babacu.

e Divulgar os resultados obtidos junto a comunidade académica e local como

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



4 METODOLOGIA

4.1 OBTENCAO DA AMOSTRA

A amostra foi adquirida na feira municipal de Ariquemes, estado de Rondonia,
onde foram coletadas informacdes referentes ao processo de preparacao da farinha
do mesocarpo do babacu. Segundo o fornecedor o mesocarpo do coco € retirado
por processo manual, o qual é deixado secar em temperatura ambiente de trés a
cinco dias e posteriormente triturado em moinho ou socado em pildo, concluindo

assim, a farinha in natura.

4.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata de acordo com as
Normas do Instituto Adolfo Lutz, através das quais determinou-se a umidade, acidez
total titulavel, pH, Cinzas, Lipideos, e Acucares Redutores em Glicose,
(INSTITUTO..., 2008). Para a determinacdo de proteina foi utilizado o método de
biureto (SILVA, 2010), método esse que foi proposto por Riegler em 1914, no qual é

considerado simples, rapido e barato, pois se determina somente proteina.

4.2.1 Determinacao de Umidade

A determinacao da umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa
a 105°C, a estufa utilizada foi da marca Medicate, modelo MD 1.2, estando a mesma
pré-aquecida (o equipamento). Nesse periodo pesaram-se as amostras em uma
balanca analitica, Modelo AG: 200 da marca Gehaka, com 5 gramas cada em
cadinhos de porcelana limpos. Os cadinhos foram levados a estufa, apés tempo de
aguecimento para remocao 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

nao haver mais perda de peso, demonstrando a total remocao da umidade presente



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

para obter a diferenca da amostra seca, seguindo a Equacéo 1, abaixo apresentada.

% (m/m) = 100 x N
P

Onde:
N= massa do residuo seco (g)

P= massa inicial da amostra (g)

4.2.2 Determinacao de Cinzas Totais

Para determinacado do teor de cinzas, foram pesados trés cadinhos limpos e
pesados trés amostras com 5 g cada nos cadinhos de porcelana e levados ao forno
mufla da marca Quimis, modelo Q-318M25T, em uma temperatura de 550°C. Apos 0
tempo de queima das amostras para obtencdo das cinzas, as amostras foram
levadas para esfriar em temperatura ambiente em dissecador para serem
novamente pesados, os resultados foram calculados conforme a Equacdo 2, a

saber:

% (m/m) = 100 x N
P

Onde:
N= massa da cinza (g)

P= massa inicial da amostra (g)




4.2.3 Determinacgéo de Acidez Total Titulavel

Para a determinacdo de acidez total titulavel, o método realizado foi por
volumetria de neutralizagdo com uma solucdo padréo de hidroxido de sodio a 0,1
mol/L e uma solugdo de fenolftaleina a 1% usada como indicador. As amostras
pesadas foram trés com 5 gramas cada, as amostras foram transferidas para
erlenmeyer de 125 mL com 50 mL de &agua destilada e adicionado 2 gotas de
fenolftaleina a 1% e tituladas com a solug¢édo de hidréxido de sédio a 0,1 mol/L até
atingir uma mudanca de coloragéo para um tom rosa aproximando de uma coloracao
lilas, o teor existente de acidez total titulavel foi calculado de acordo com a Equacao

3 a sequir.

% (V/Im) =V xfx 100
Pxc

Onde:

V= volume da solucao de hidréxido de sédio gasto na titulagcao (mL)

f = fator de correcéo da solucdo padréao de hidroxido de sodio

P = massa da amostra (Q)

¢ = correcdo para solucdo de NaOH 1M, 10 para a solucdo NaOH 0,1M e 100 para a
solucédo NaOH 0,01M

4.2.4 Determinacao 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 solugbes tampbes de pH 4,7 e pH 10. Foram analisadas trés
amostras diluidas em &gua destilada, apés decantacdo de cada amostra, foram

realizadas as leituras.




4.2.5 Determinacgéo de Ac¢ucares Redutores em Glicose

Para a determinacdo de acuUcares redutores em glicose foram pesadas 5
gramas da amostra em balanca analitica e transferidas para baldo volumétrico de
100mL e aferido com agua destilada, a solucdo foi agitada em agitador magnético e
filtrada em papel filtro. Uma solucdo de 10 mL de Fehling (solucdo de sulfato de
cobre penta hidratado (CuS0O,4.5H,0) em meio acido (H.SO,)) e 10 mL de uma
solucdo de Fehling B (solucdo de tartaro duplo de sodio e potassio
(C4H4KNaOg.4H,0) em meio béasico (NaOH)) e 40 mL de &gua destilada, tudo em
um erlenmeyer de 250 mL. A solucdo foi aquecida em chapa aquecedora até
comecar uma ebulicdo. Em seguida, a solucéo foi titulada com a solucéo contendo a
amostra, a titulacao foi realizada sob agitacdo até mudanca da cor azul proveniente
da solucdo Fehling A, para incolor e com formacéao de residuos vermelhos de Cu,O
no fundo do elernmeyer, os resultados foram calculados conforme a Equacéo 4, a

saber:

% (m/m) =100 xAxa
PxV

Onde:

A = volume total da solucédo da amostra (mL)

a = massa de glicose correspondente a 10 mL das solu¢cbes de Fehling (5 mg de
glicose/mL da solugéo)

P = massa da amostra (Q)

V = volume da solucdo da amostra gasto na titulacao (mL)

4.2.6 Determinacéo de lipideos

Para a determinacao de lipideos foi usado um aparelho extrator de lipideos da

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

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




nos papéis de filtro foram pesados trés amostras da farinha do mesocarpo do
babacu. O papel contendo a amostra foi devidamente embrulhado e colocado no
dedal de celulose e coberto com algoddo. Em seguida, acoplou-se o dedal de
celulose no suporte do aparelho onde também foram encaixados 0s 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 sustentacéo
dentro do copo acoplado no aparelho, apdés observacdo se as juntas de
politetrafluoretano estavam bem posicionadas, o aparelho foi ligado a uma
temperatura 69°C que é o ponto de ebulicdo 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
extracdo de lipideos que se aposentam no fundo do copo. Apés desligado o
aparelho, retirou-se os copos com os lipideos levando-os ao dissecador para esfriar
em temperatura ambiente, ap0s pesou-se 0s copos com lipideos e efetuou-se os

calculos das Equacfes 5 e 6, destacados a seguir.

(Me-Mi= Qu)

Para achar em 100 g:

(M1x100/M,= % p/ 100g)

Onde;

Me= Massa final do copo com lipideos
M= Massa inicial do copo vazio.

QL= Quantidade de lipideos

M;= Massa da amostra

M,= Massa de lipideos encontrada.



4.2.7 Determinagdo de proteinas

Para a determinacédo do teor de proteinas foi utilizado o método do biureto,
onde se preparou inicialmente o reagente de biureto dissolvendo-se 0, 1595 de
sulfato cuprico e 0, 6050 g de tartarato de sodio, colocando ambos em &gua
destilada, adicionado uma solucédo de NaOH a 10% com agitacdo constante.

Na quantificacdo da proteina presente na amostra foi construida uma curva
de calibracdo, onde na preparacéo do padrédo de proteina foram usados 2,6025 g de
caseina, 20 mL de agua destilada e 1,0 mL de solucdo de Hidroxido de Sddio
(NaOH a 0,5 M). A proteina foi aguecida em chapa elétrica, para solubilizacéo,
adicionados nos tubos de ensaio e numerando os mesmos, onde foram colocadas
aliquotas de: 0,0-0,1-0,25-0,50-0,75-1,0-1,5-2,5- 3,5 -4,5mg/mL do padrao
de caseina, obtidas por diluicdo da solucdo 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 absorbancia de 540 nm.

Para a preparagdo da amostra, utilizou-se 2,0796 g da mesma, transferindo a
amostra para um béquer, adicionando 20 mL de 4gua destilada e 1 mL de NaOH a
0,5M, agitando a solucdo e aquecendo-a em chapa elétrica, apés a fervura
aguardou-se a solubilizacdo das proteinas. A amostra foi colocada em baldo
volumétrico de 50 mL e aferida com agua destilada, onde foi realizada a filtracdo da
mesma, apos colocou-se 1,0 mL da amostra filtrada em tubo de ensaio adicionando
4,0mL do reagente de biureto em seguida foi efetuada agitacdo onde, a mesma ficou
por 30 minutos em repouso. As leituras da absorbancia foram efetuadas em

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



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — (TACO) que
estabelece subsidios de conhecimentos sobre a composicdo dos alimentos
consumidos no Brasil, a fim de oferecer pilares basicos de nutricdo, a composi¢ao
centesimal da farinha do mesocarpo do babagu em (g/100g) para umidade é de
15,8%, proteina 1,4%, lipideos 0,2% e cinzas 3,4%, os demais componentes
analisados no presente trabalho, ndo constam na Tabela Brasileira (TACO, 2011).
Observa-se que os resultados da farinha do mesocarpo do babagu produzida na
regido de Ariquemes — Rondbnia — Brasil estdo bem proximos aos da Tabela
Brasileira. Na Tabela 1, a umidade esta com (10,0%), proteinas em porcentagem de
29,35%, (em relacdo a proteina, a absorbancia do espectrofotbmetro alcancou o
nivel maximo de deteccdo, devido a esse fato, & possibilidades de possuir maior
concentracdo de proteinas do que foi possivel detectar na leitura), lipideos 0,8 e
cinzas 1,38. Com relacdo as diferencas pode-se justificar segundo Cecchi (2003),

gue explica que ndo existe um método tao preciso e exato ao mesmo tempo.

Tabela 1 - Valores médios da caracterizagao fisico-quimica da farinha do mesocarpo

do babacu. Ariquemes — Rondbnia — 2011.

Parametros Valores obtidos (g/100 g)*

Umidade (%) 10,0 £ 0,06
Cinzas (%) 1,38 £ 0,07
Acidez total titulavel (%) 9,20 £ 0,02
Acucares redutores (% glicose) 1,31+£0,01
pH 5,79 £ 0,02
Proteinas 29,35%

Lipideos 0,80 + 0,07

média * desvio padrédo (n= 3)

Silva (2001) desenvolveu uma pesquisa semelhante com farinha de jatoba,
onde verificou a composicdo centesimal da farinha do jatoba — da — mata,
determinando cinzas 5,48 %, lipideos 2,92 % e proteinas 8,37 %. Dessa forma,
evidenciou as principais fun¢fes dessa farindcea, concluindo que a farinha de jatob&a

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



farinha de trigo, os valores da analise fisico-quimica demonstra que a farinha do
mesocarpo do babacgu esta compativel com os resultados da farinha de jatoba — da —
mata. O que se pode sugerir uma possibilidade de também ser usada como um
possivel substituto de parte da farinha de trigo conforme proposto por Melo et al.
(2007), onde podera substituir até 10% da farinha de trigo pela farinha do mesocarpo
do babacu acrescentando um maior valor protéico, embora apresentando valores
menores para cinzas e lipidios em relacdo a farinha de jatoba.

Junior et al. (2008) encontrou os seguintes valores para a farinha de facheiro
(Cereus Squamosus), uma espécie cactacea do Brasil, sendo para acidez 1,83%,
umidade 9,0% e cinzas 18,61 %, comparando com a farinha do mesocarpo do
babacu, o Unico valor préximo foi de umidade, onde a farinha de babacu estd com
10,0% de umidade, os demais resultados estdo compativeis, exceto a acidez que
demonstra que a farinha de babacu € menos acida 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 babacu nos péaes, onde
foram determinadas umidade 28,8%, cinzas, 3,4%, lipideos 3,4 e proteinas 9,1,
demonstrando que a farinha de babacu tem menos da metade de umidade
encontrado nos paes, possuindo 10,0% de umidade somente na farinha e as cinzas
1,38%, lipideos 0,80% e proteinas 29,35%, o0 que demonstra que a farinha de
babacu abrange a metade do valor nutricional da composicéo da farinha de trigo
com a farinha de babagu e com proteinas acima do valor encontrado na mistura com
a farinha de trigo.

Alvim, Sgarbieri e Chang (2002), encontraram na composicdo centesimal de
farinhas de milho, proteina (9,5 %), lipideos (3,8 %) e cinzas 0,9 %, dados os
resultados, a conclusdo do autor sobre a farinha de milho € que a mesma também
podera ser uma das opcbes de substituicio de parte da farinha de trigo.
Comparando esses trés resultados, a farinha do mesocarpo do babagu que contém
proteina 29,35 %, lipideos 0,80 % e cinzas 1,38 %, revela maior concentracao
existente na farinha de babacu em relacdo a proteinas e cinzas, o que assegura que
a farinha de babacu possui potencial para substituir parte da farinha de trigo na
fabricacdo de massas, como ja citado anteriormente por Melo et. al (2007) sobre a

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



babacu em paes.

Outros valores referentes as farinhas de frutos regionais encontram-se
também a farinha do juazeiro (Ziziphus joazeiro, Mart), onde valores encontrados
para acidez total titulavel 2,76 %, pH 4,78, umidade 8,53 %, cinzas 4,32 %, proteinas
557 % e lipideos 1,13 %, comparando com a Tabela 1, alguns valores estdo
préoximos, exceto para proteinas, que na farinha de babacu € maior. O autor salienta
gue a caracteristica obtida nos resultados da farinha do juazeiro mostra-se também
como uma alternativa promissora na producéo de alimentos, tais como bolos,
biscoitos e péaes. (SILVEIRA, 2011).

Na farinha de banana verde encontram-se resultados como umidade (6,47),
cinzas 2,50, acidez total titulavel 1,3, pH 5,52, lipideos 0,70 e proteinas 3,54,
(SANTOS et al., 2010). Demonstrando que os valores da farinha de babagu se
assemelham em lipidios, pH, cinzas, senda a farinha de babacu com maior potencial
protéico.

A farinha do mesocarpo do babacu apresentou maior concentracdo de
proteina que a maioria das farinhas e a concentracao de lipidios menor em relagéo
as discutidas anteriormente. Quanto aos demais dados, como umidade, cinzas,
acidez, pH, a diferenca entre os valores encontrados em relacdo as outras farinhas
ndo sdo tdo expressivos. Ao se tratar de acUcares redutores ndo houve a
guantificacdo do mesmo nos estudos mencionados.

Nobre e Monteiro (2003) descrevem que alimentos com alto teor de proteinas
sao inibidores do apetite, pois exercem maior efeito de sensacéo de se estar saciado
apos a refeicdo e a diminuicdo de lipideos na alimentacdo contribui no combate a
obesidade.

Vizeu, Feij6 e Campos (2005) revelam que os valores nutritivos de qualquer
alimento ndo poderdo ser estabelecidos apenas com base em seus constituintes,
pois segundo os autores a qualidade nutricional depende do equilibrio entre as
condi¢cbes de processamento, armazenagem e as interagdes entre 0s compostos da
dieta em que é envolvido o alimento. Para tanto, os valores nutricionais estao
relacionados as suas composi¢cdes, as quais revelam o potencial nutricional, no caso
da farinha de babacu entende-se como uma fonte nutricional com alto teor protéico e

baixo teor de lipideo.



CONCLUSAO

Os resultados obtidos a partir das andlises fisico-quimicas da farinha do
mesocarpo do babacu demonstram que a mesma possui alto teor protéico, baixo
teor de lipidios e maior umidade em relacdo as farinaceas, como a farinha de jatoba,
farinha de banana, juazeiro entre outras. Quanto aos demais dados, como cinzas,
acidez total titulavel e pH a diferenca entre os valores encontrados com relacdo as
outras farinhas ndo sdo tdo expressivos. Para acucar redutor em glicose o valor
encontrado ndo foi comparado, por ndo haver a quantificacdo do mesmo na
literatura discutida.

Os resultados apontam que a farinha do mesocarpo do babacu também
possui propriedades antiinflamatérias, analgésicas, sendo também rica em fibras,
vitaminas e amido, conforme revisdo bibliografica. A mesma também é indicada para
substituir parte da farinha de trigo na alimentacdo, como forma de acrescentar
nutrientes e combater possiveis doencas, podendo inclusive ser usada no
tratamento da obesidade.

Para tanto, os valores obtidos para a farinha de babacu revelam que a mesma
€ um alimento com potencial nutricional de alto teor protéico e baixo teor de lipidio, e
a inclusdo da mesma na dieta alimentar podera contribuir no combate a desnutricao
por ser rica em proteina e combater também a obesidade por possuir baixo teor de

lipidio.
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