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Capitulo 55

Analises fisico-quimicas de frutos do coquinho-azedo (Butia capitata var. capitata) de epicarpo
amarelo e roxo
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Resumo

O coquinho-azedo é um fruto nativo do Cerrado com intenso uso na alimentagéo regional na forma
‘in natura’ da polpa e do uso culinério do 6leo de sua améndoa. O objetivo do trabalho foi avaliar a
composicdo proximal e a cor das polpas e améndoas dos frutos de epicarpo amarelo e roxo do
coquinho-azedo. Os frutos do coquinho-azedo amarelo foram adquiridos no comércio local de Montes
Claros e o coquinho-azedo roxo foi adquirido no Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG. Os
parametros quimicos de umidade, teor proteico, lipideos, cinzas e carboidratos totais foram
determinados para a polpa e améndoa dos frutos. Em seguida, foi determinada a cor da polpa e da
casca dos frutos com o auxilio de um colorimetro na escala CIE L*a*b* e determinado os indices de
cor Chroma e °Hue. Os frutos apresentaram diferencas em sua composicao quimica, com destaque
para os altos teores de proteinas da polpa e améndoa dos frutos de epicarpo roxo e elevados teores de
lipideos nos frutos de epicarpo amarelo, tanto na polpa quanto na améndoa. Em relacdo a coloracéo,
0 coquinho-azedo de epicarpo amarelo se mostrou mais claro do que o de epicarpo roxo, que
apresentou menor intensidade de cores na casca e na polpa.
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Introducéo
Os frutos do Cerrado brasileiro possuem sabores marcantes e peculiares, apresentando altos

teores de compostos bioativos, vitaminas, proteinas e sais minerais. Neste contexto, sdo uma fonte

em potencial para o desenvolvimento de novos produtos saudaveis (SILVA et al., 2001).
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O uso de frutos regionais do Cerrado pode ser considerado uma alternativa para introduzir um
produto regional aos mercados nacionais e internacionais (MORZELLE et al., 2015). Porém, mesmo
com 0 aumento de pesquisas relacionadas ao desenvolvimento de produtos, ainda ha um baixo
investimento cientifico e exploracdo comercial neste bioma, dificultando a agregacdo de valor ao
produto final devido a incompreensao de seu real valor nutricional (SILVA et al., 2017).

O coquinho-azedo é uma palmeira nativa do Cerrado brasileiro se destaca pelo intenso uso de
seus frutos na alimentagdo regional na forma ‘in natura’ da polpa, no preparo de geleias, licores, sucos
e sorvetes e pela extracdo de 6leo comestivel de sua améndoa para uso culinario (MARTINS, 2003).

Os frutos do coquinho-azedo podem se apresentar em trés coloracgdes distintas no epicarpo:
amarelo, vermelho ou roxo, a partir de sua varia¢do genética ou local onde é produzido. Baseando-se
nisto, o objetivo do trabalho foi avaliar a composicdo proximal e a cor das polpas e améndoas dos

frutos de epicarpo amarelo e roxo do coquinho-azedo (Butia capitata var. capitata).

Material e métodos

Os frutos do coquinho-azedo amarelo, in natura, ndo danificados, foram adquiridos no
comércio local de Montes Claros, MG, enquanto o coquinho-azedo roxo foi adquirido do pomar do
Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG).

Os frutos foram selecionados quanto a auséncia de injurias, manchas ou podriddes, foram
submetidos ao processo de sanitizacdo em solucdo clorada (100 ppm/10 minutos) e tiveram seu
mesocarpo removido com o auxilio de uma despolpadora automatica. A polpa foi armazenada em
sacos de polietileno e congeladas a -18°C. Em seguida, as sementes dos frutos, separadas na
despolpadeira, foram quebradas em morsa manual e as améndoas removidas, moidas e armazenadas
sob congelamento (-18°C).

Os parametros gquimicos da polpa e da améndoa foram realizados em cinco repeticGes e de
acordo com os métodos preconizados pela AOAC International (AOAC, 2016). A umidade foi
determinada pelo método gravimétrico (934.06); teor proteico pelo método de Kjeldahl (960.52);
lipideos por extracdo em Soxhlet (920.39) e cinzas por incinera¢do do material em mufla (940.26).
Os carboidratos totais foram calculados através da diferenca, que consiste em subtrair de 100 as
fracbes de cada parametro citado anteriormente. O valor energético dos produtos foi calculado com
base nos valores de lipideos, proteinas e carboidratos que fornecem 9, 4 e 4 kcal/g, respectivamente
(BRASIL, 2003).

A cor foi determinada com o auxilio de um colorimetro da marca Konica Minolta Chroma

modelo CR-400/410, com dezoito repeti¢cBes para a casca e polpa de cada fruto, expressando 0s
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resultados pelo sistema CIE L*a*b*, onde a luminosidade (varidvel L*) assume valores entre O (preto)
e 100 (branco total), a variavel a* indica as tonalidades verde (-60) e vermelho (60) e a variavel b*
indica as tonalidades azul (-60) e amarelo (60). A média dos parametros a* e b* foram utilizados em
calculos para a determinacéo dos indices de cor Chroma e °Hue, de acordo com as Equacges 1 e 2,

respectivamente.

Chroma = V(a? + b?) 1)
°Hue = tg~1 - b*Ja’ @)

Resultados e discussao

A Tabela 1 apresenta a composicdo proximal e valor calérico da polpa e améndoa dos
coquinhos-azedo amarelo e roxo. Os teores de umidade das polpas in natura variaram entre
86,62+0,09¢/100g e 85,34+0,069/100g para os coquinhos-azedo amarelo e roxo, respectivamente,
indicando um alto teor de &gua presente e baixo teor de matéria-seca, ou solidos totais
(13,38+0,09g9/100g e 14,66+0,069/100g). Em relacdo a umidade das améndoas, este variou entre
27,92+0,179/100g e 29,21+0,65¢/100g, sendo um produto altamente Umido ao ser comparado com 0
teor de umidade de outras améndoas como a de sapucaia (3,2¢9/100g), chicha (6,69/1009g) e castanha-
do-gurguéia (5,39/100g) (CARVALHO et al. 2008).

Os teores de cinzas da polpa se mostraram superiores ao encontrado por Faria et al. (2008a)
para os frutos de coquinho-azedo de epicarpo vermelho. Enquanto os frutos de coloracdo amarelo e
roxo apresentaram respectivamente 15,32+0,22 e 14,16+0,25¢/100g de cinzas, os frutos vermelhos
apresentaram apenas 1,05g/100g. A améndoa do coquinho roxo apresentou maior teor de cinzas
(2,89+0,109/100g) em relagdo a améndoa do coquinho amarelo (1,89+0,089/100g), sendo também
superior em relacdo a castanha de caju crua (2,40 g/100g) e tostada (2,43 g/100g) (MELO et al.,1998).

Em relacdo as proteinas, o coquinho-azedo roxo apresentou maior teor na améndoa em relacéo
ao coquinho amarelo (17,49+0,599/100g e 12,98+0,299/100g respectivamente) e elevado teor em
comparagdo a polpa. Entretanto, ambas améndoas se mostraram com teor inferior ao referenciado
pela Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO (2011) para améndoa (cerca de
18,60/100g aproximadamente) e castanha-de-caju (18,5 g/100g).

A polpa do coquinho-azedo amarelo apresentou teor lipidico de 18,16+0,44 g/100g, superior ao
encontrado na polpa do coquinho-azedo roxo (12,51+1,07 g/100g). As améndoas dos frutos
apresentaram alto teor lipidico (59,58+0,799/100g para o0 amarelo e 45,52+3,33 para 0 roxo0). Segundo

Faria et al. (2008b), os lipideos da améndoa do coquinho-azedo possuem predominancia de acidos
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graxos saturados de cadeia média, como o acido laurico (42,10%), oleico (16,90%) e miristico
(10,50%), indicando que pode ser uma alternativa na manutengdo da textura de alimentos como
substituicdo da gordura vegetal hidrogenada, além de ser possivel sua utilizacdo no processamento
industrial de alimentos e na fortificacdo de racdes para animais. Além disso, o 6leo da améndoa
apresenta propriedades adequadas para a producdo de biocombustivel, podendo ser utilizado em
motores a diesel (VIEIRA et al., 2016). Ainda se ressalta que o fruto possui prevaléncia de &cidos
graxos insaturados (entre 62,8 e 63,8%) e elevados teores de acido linolénico ou 6mega-3 (C18:3)
(3,40%), acido graxo essencial com efeito hipocolesterolémico (LOPES et al., 2012). Por outro lado,
exatamente por apresentar teores elevados de lipideos, indica ser um produto com alta
susceptibilidade ao processo de rancificacdo, visando a necessidade de armazenamento adequado sob

condicdes de umidade e temperatura controladas.

Tabela 1 — Composicao proximal e valor caldrico para a polpa e a castanha dos coquinhos-azedo

amarelo e roxo. Valores expressos em base seca.

Coquinho-azedo amarelo Coquinho-azedo roxo
Amostra
Polpa Améndoa Polpa Améndoa
. 27,92 +
Umidade (g/100g) 86,62 + 0,09 017 85,34 + 0,06 29,21 + 0,65
. 72,08 +
Matéria Seca (g/100g) 13,38 £ 0,09 017 14,66 £ 0,06 70,79 £ 0,65
Cinzas (g/100g) 1532+0,22 1,89+0,08 14,16 £ 0,25 2,89+£0,10
12,98 +
Proteinas (g/100g) 2,42 + 0,05 029 12,36 + 0,48 17,49 + 0,59
o 59,58 +
Lipideos (g/100g) 18,16 + 0,44 079 12,51 + 1,07 45,52 + 3,33
Carboidratos (g/100g9) 64,10 25,66 60,97 34,10
Valor calorico (kcal/100g) 429,52 690,78 406,00 616,04

Fonte: Dos autores, 2019.
Nota: Valores em base seca e expressos por média + desvio padrao.

O valor caldrico da polpa de coquinho-azedo amarelo (429,52 kcal/100g) se mostrou superior
em relacdo ao roxo (406,00 kcal/100g), tal como as améndoas (690,78 kcal/100g para a améndoa da
variedade amarela e 616,04 kcal/100g para a variedade roxa). Isto se deve ao alto teor lipidico do
produto. De acordo com a RDC n°359, de 23 de novembro de 2003, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, a Ingestdo Diaria Recomendada de calorias para adultos é de 2000
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kcal, ou seja, um grama de améndoa de coquinho-azedo amarelo consumido representa 34,49% da
ingestdo diaria preconizada, indicando ser um produto alternativo para evitar a subnutri¢éo calorica
(BRASIL, 2003).

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise colorimétrica em valores de L*, Chroma e Hue.
Pode-se observar uma maior luminosidade (L*) presente na casca do coquinho-azedo amarelo
(65,43+1,87), 0 que indica uma casca ligeiramente mais clara que a do coquinho-azedo roxo. Ja a

luminosidade da polpa foi semelhante para ambos os frutos estudados.

Tabela 2 — Resultado colorimétrico para L*, Chroma e °Hue para casca e polpa dos frutos de
coquinho-azedo.

Amostra L* Chroma °Hue
Casca 65,43+1,87 61,80+2,50 82,53+2,50
Coquinho-azedo amarelo
Polpa 70,53+1,56 62,45+4,06 87,25+4,06
Casca 58,99+5,86 40,50+3,96 69,15+3,96
Coquinho-azedo roxo
Polpa 70,25+1,23 50,20+3,57 74,65+3,57

Fonte: Dos autores, 2019.
Nota: Valores expressos por média + desvio padrao.

Considerando Chroma como medidor de pureza de cor (onde 0 indica uma cor cinzenta e 100
uma cor intensa), novamente o coquinho-azedo amarelo apresenta maior intensidade e pureza das
cores do que o coquinho-azedo roxo, tanto para a casca quanto para a polpa.

A variavel °Hue sendo a medida de cor propriamente dita, onde 60° indica a cor laranja e 90°
o amarelo, a polpa (87,25+4,06) e casca (82,53+£2,50) do fruto de epicarpo amarelo se mostraram
préximas a cor amarela, enquanto a polpa (74,65+3,57) e casca (69,15+3,96) do fruto de coquinho-

azedo roxo apresentou valores intermediarios entre laranja e amarelo.

Conclusdo

A caracterizacdo de um fruto tipico do Cerrado como o coquinho-azedo tem como
possibilidade a propagacéo do seu consumo e favorecimento de renda de comunidades produtoras.
Comparando-se as améndoas, a améndoa do coquinho-azedo roxo apresentou maior teor de

umidade, cinzas, proteinas e carboidratos, enquanto a améndoa do coquinho-azedo amarelo
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apresentou teores mais elevados de matéria-seca e lipideos. Ja dando o enfoque na polpa, o coquinho-
azedo amarelo apresentou maiores teores de umidade, cinzas, lipideos e carboidrato, tendo a polpa
do coquinho-azedo roxo maior teor de proteinas.

Em relacdo a coloracdo, o coquinho-azedo de epicarpo amarelo se mostrou mais claro e
amarelado do que o de epicarpo roxo, que apresentou menor intensidade de cores na casca e na polpa,
tendendo mais a coloragdo laranja.
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