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CARACTERIZACAO QUiMICA DA AMENDOA DE COQUINHO-AZEDO
(Butia capitata var capitata)"

JULIANA PEREIRA FARIA?, DANIEL BARRERA ARELLANO?, RENATO GRIMALDI}, LUCAS CARVALHO RAMOS DA SILVA?,
ROBERTO FONTES VIEIRAS, DIJALMA BARBOSA DA SILVA’, TANIA DA SILVEIRA AGOSTINI-COSTAS

RESUMO - A palmeira Butia capitata var capitata produz o coquinho-azedo, fruto de odor agradavel e penetrante, cuja polpa é
aproveitada para a produgdo de um suco saboroso na regido norte de Minas Gerais. As sementes apresentam uma améndoa cuja
exploragdo ainda ¢ bastante limitada. O objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢do da améndoa do coquinho-azedo, visando
a avaliar suas possibilidades de uso. Na améndoa, a composi¢do quimica (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras) foi determinada
por métodos gravimétricos. Os teores dos principais minerais foram avaliados por espectrofotometria de emissdo atomica com fonte
de plasma indutivo, ¢ a composigdo dos acidos graxos presentes na gordura da semente foi determinada por cromatografia a gas. A
améndoa do coquinho-azedo apresentou 9,9 % de umidade e 57,8 % de lipidios totais, 25,8 % de fibra detergente neutro, 17,6 % de
fibra detergente acido e 1,6 % de cinzas em base seca. A gordura extraida da améndoa de coquinho-azedo apresentou elevados teores
de acido laurico (42,1 %), que foi seguido pelo acido oléico (16,9 %). Predominaram os acidos graxos saturados (78,9 %), principalmente
os de cadeia média (C6-C12).

Termos para indexacio: Cerrado, palmeira, acidos graxos, caracterizagdo do 6leo.

CHEMICAL CHARACTERIZATION OF NUT OF BUTIA CAPITATA VAR CAPITATA

ABSTRACT - The Butia capitata palm tree produce a very aromatic fruit named “coquinho-azedo”, which freeze pulp is frequently
used to produce agreeable juice in north of Minas Gerais, Brazil. “Coquinho-azedo” kernel contains a nut that is not frequently
explored. The purpose of the present study was the chemical characterization of “coquinho-azedo” nut to evaluate the possibilities
of'its use. The moisture, lipids, ash and fiber contents were determined by gravimetric methods. The mineral profile was characterized
by inductively coupled plasma spectrophotometer and the fatty acids profile was characterized by gas chromatography. The coquinho-
azedo nut presented 9,9 % of moisture, 57,8 % of total lipid, 25,8 % of neutral detergent fiber, 17,6 % of acid detergent fiber and 1,6 %
of ash. The fat from coquinho-azedo nut presented high content of lauric acid (42,1 %), followed by oleic acid (16,9 %). The saturated
fatty acids predominated (78,9 %), mainly the medium chain length fatty acids (58,3 %).

Index Terms: Cerrado, Palm tree, oil characterization, fatty acids.

graxos saturados, presentes nas gorduras animais ¢ em algumas
gorduras vegetais tropicais, vém sendo questionados pela
possibilidade de aumentarem o risco de desenvolvimento de
doengas cardiovasculares.

Recentemente, a Legislagdo Brasileira tornou
obrigatoria a rotulagem do teor de gordura trans nos alimentos
industrializados, além do teor de gordura saturada, anteriormente
exigida (Brasil, 2003). Entretanto, estudos epidemioldgicos
sugerem que os acidos graxos trans aumentam o risco de

O coquinho-azedo (Butia capitata) é uma palmeira que
ocorre desde a Bahia e Goias até o Uruguai, em areas de cerrado
e/ou terrenos arenosos, como dunas e restingas (Marcato &
Pirani, 2006). Os frutos s3o muito apreciados para o consumo in
natura, € a polpa congelada vem sendo comercializada no norte
de Minas Gerais. A semente, cuja améndoa € rica em gordura, é
considerada um residuo do processamento da polpa congelada.

Cerca de 80% da producdo mundial de 6leos e gorduras ¢
empregada na alimentac@o, 6% na produgdo de ragdes e 14%

para outros fins (Laureles et al., 2002). Na industria de alimentos,
gorduras sdlidas, que apresentam altos teores de acidos graxos
trans ou de acidos graxos saturados, sdo utilizadas para melhorar
a textura, a consisténcia e o paladar dos alimentos, com baixo
custo e boa estabilidade nas diferentes fases do processo de
industrializagdo. Entretanto, tanto os acidos graxos trans,
presentes nas gorduras vegetais hidrogenadas, quanto os acidos

doengas, mais do que os acidos graxos saturados, por reduzirem
o nivel de colesterol HDL (high density lipoprotein ou “colesterol
bom”) no soro sanguineo. Além disso, diferentes acidos graxos
saturados parecem ndo apresentar efeitos similares. Gorduras
solidas saturadas, ricas em acido laurico (C12:0), tais como
gorduras vegetais de origem tropical, resultam em um perfil lipidico
sanguineo mais favoravel do que uma gordura sélida rica em
acidos graxos trans (Roos et al., 2001; Mensink et al., 2003), ou
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rica em acido miristico (C14:0) (Park et al., 1996), ou rica em acido
palmitico (C16:0) (Temme et al., 1996), ja que esses acidos graxos
promovem aumento do colesterol HDL de forma diferenciada.

O acido laurico, presente em gorduras tropicais pouco
empregadas na alimentago, é usado principalmente na produgdo
de sabdes, plasticos e emborrachados (Laureles et al., 2002).
Estudos recentes mostram que alguns 6leos ricos em acido laurico
apresentam atividade bactericida, inibem protozoarios, reduzem
a producdo de metano e a concentragdo de amonia, e aumentam
o teor de propionatos no rimen animal, sendo, assim, empregados
com sucesso no enriquecimento de ragdes ricas em grios de
milho (Yabuuchi et al., 2006).

Devido a todos esses aspectos, o objetivo deste trabalho
foi determinar a composi¢do quimica da améndoa do coquinho-
azedo, avaliando a composi¢do em acidos graxos da fragdo
lipidica e o perfil de minerais, visando a seu possivel
aproveitamento, apds extracdo da polpa.

Para isso, cerca de 3 kg de frutos foram adquiridos no
mercado municipal de Montes Claros (MG), em novembro de
2005, e conservados por congelamento, até o momento das
determinagdes. Suas sementes, despolpadas manualmente, foram
secas a 105°C, por 1 hora, em estufa, ¢ quebradas em morsa
manual para a obten¢do das améndoas. As améndoas foram
moidas e peneiradas em malha de 1 mm para a obtengdo de um pd
fino e homogéneo.

A determinag@o de umidade foi feita, em triplicata, por
secagem das améndoas homogeneizadas, em estufa a 105 °C, até
peso constante (Pomeranz & Meloan, 1994). O teor de lipidios
totais foi determinado, em triplicata, através de extragdo da matéria
seca com n-hexano a quente (90°C), por processo continuo (90
min), em um determinador de gordura Tecnal (Pomeranz & Meloan,
1994). As determinagdes de fibra detergente neutro (FDN) e de
fibra detergente acido (FDA) foram feitas na matéria seca e
desengordurada, segundo o método Van Soest & Wine (1967).
Os minerais presentes na matéria seca foram determinados por
espectrometria de emissdo atdmica com fonte de plasma indutivo,
e o teor de proteinas (nitrogénio total x 6,25) foi determinado por
colorimetria pelo método de Lowry (Oliveira, 1981; Adler & Wilcox,
1985; Pomeranz & Meloan, 1994).

Os ésteres metilicos dos acidos graxos foram preparados
de acordo com o método de Hartman & Lago (1973). A composicao
em acidos graxos foi determinada por cromatografia a gas,
segundo Métodos Oficiais da AOCS (1988), utilizando-se de um
cromatografo a gas CGC Agilent 6850 com detector de ionizagdo
de chama; coluna capilar DB 23 Agilent 60 m, didmetro interno
0,25 mm, 0,25 pm filme. Fluxo de gas de arraste He: 1,0 mL/min;
temperatura do detector: 280°C; temperatura do injetor: 250°C;
temperatura do forno: 110°C (5 minutos), 110-215°C (5°C/min),
215°C (24 minutos); volume de amostra injetado: 1,0 iL. Os acidos
graxos foram identificados por comparacgio dos seus tempos de
retengdo com os de padrdes de ésteres metilicos e quantificados
por normalizagdo das respectivas areas.

Os teores de umidade, proteinas, lipidios, fibras € minerais
obtidos para a améndoa do coquinho-azedo estdo apresentados
na Tabela 1, que disponibiliza também, para efeito de comparag@o,
os valores obtidos por Santoso et al. (1996), para o coco-da-baia.

Assim como ocorre com outras améndoas, os lipidios constituiram
a fragdo predominante da améndoa do coquinho-azedo. Embora
o teor de lipidios, calculado como % de matéria seca, tenha sido
menor no coquinho-azedo (53,6 %) do que o teor descrito para o
coco-da-baia (62,6 %), o teor de umidade presente no coquinho-
azedo (9,9 %) foi bem inferior ao teor de umidade descrito para a
améndoa do coco-da-baia (52,3 %). A améndoa do coquinho-
azedo, assim como outras améndoas, também apresentou
elevados teores de fibras, fosforo, potassio, magnésio e enxofre.
Os teores de fosforo, enxofre, manganés e aluminio foram maiores,
e os teores de potassio, cobre e sédio foram menores do que os
teores apresentados para o coco-da-baia, segundo Santoso et
al. (1996). O elevado teor de aluminio, em relagdo ao coco-da-
baia, pode ser justificado pela regido de origem do coquinho-
azedo: o cerrado.

A gordura da améndoa de coquinho-azedo apresentou
predominancia de acidos graxos saturados de cadeia média, como
o0 acido laurico (C12:0). A predominancia desses acidos graxos
também é uma caracteristica de gorduras de outras espécies da
familia Palmae, como a gordura de coco-da-baia (cocos nucifera)
¢ a gordura da améndoa de palmiste (Eliaes guineensis) (Tabela
2). A gordura do coquinho-azedo apresentou menos acidos
graxos saturados de cadeia média (C6-C12), acido miristico (C14)
e acido palmitico (C16) do que a gordura de coco-da-baia e
améndoa de palmiste e mostrou-se mais rica em acido oléico
(C18:1).

Pesquisas recentes (Park et al., 1996; Temme et al., 1996;
Roos et al., 2001) indicam que, nos produtos onde a presenca da
gordura sélida ¢ indispensavel para a manutengio da textura e
da consisténcia, a substituicdo da gordura vegetal hidrogenada,
com elevados teores de acidos graxos trans, pela gordura
saturada, com elevados teores de acido laurico (C12:0), parece
ser uma alternativa interessante. A gordura extraida da améndoa
do coquinho-azedo, com alto teor de gordura saturada de cadeia
média e rica em acido oléico, pode representar uma opgao a mais
como ingrediente para o processamento industrial de alimentos
e de ragdes para animais. O elevado teor de fibras e de minerais
também indica que as améndoas de coquinho-azedo in natura
poderdo ser empregadas na producdo de doces, paes, bolos,
tortas e biscoitos, enriquecendo a textura, o sabor e o potencial
nutritivo desses produtos. Entretanto, estudos futuros sobre a
caracterizacdo da proteina e sua funcionalidade, assim como a
possibilidade de alergenicidade sdo importantes para
complementar o trabalho aqui desenvolvido, antes de recomendar
a aplicagdo industrial dessa améndoa.

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 30, n. 2, p. 549-552, Junho 2008



J.PFARIA etal. 551

TABELA 1- Composi¢do quimica da améndoa do coquinho-
azedo (Butia capitata).

Componente Coquinho-azedo Coco-da-baia **
Umidade (%) 9,9 52,3
FDN (% MS) 28,4 20,5
FDA (% MS) 19,3 13,8
Proteina total (% MS) 11,6 7,10
Lipidios (% MS) 53,6 62,6
Residuo mineral fixo 1,8 1,2
(% MS)

Fosforo (mg/100g) 310 190
Potassio (mg/100g) 327 680
Calcio (mg/100g) 46 30
Magnésio (mg/100g) 114 120
Enxofre (mg/100g) 141 90
Boro (ppm) 2,4 33
Cobre (ppm) 13,0 36,2
Ferro (ppm) 39,0 35,9
Manganés (ppm) 41,2 16,4
Zinco (ppm) 23,2 17,8
Aluminio (ppm) 25,1 5,1
Sédio (ppm) 7,6 20

MS: matéria seca; *Santoso et al., 1996.
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