
 

EXTRATO HIDROSSOLÚVEL DE BABAÇU COMO FONTE DE PROTEÍNA 

ALTERNATIVA PARA PRODUÇÃO DE ALIMENTOS 

 

 

RESUMO 

Os extratos hidrossolúveis vegetais podem se constituir em fontes alternativas de 

proteínas para a elaboração de novos produtos. O objetivo do presente trabalho foi 

elaborar e caracterizar o extrato hidrossolúvel de babaçu (EHB) em diferentes 

concentrações com o intuito de obter a formulação ideal para produção de alimentos. Para 

elaboração dos extratos foram produzidas 4 formulações com diferentes proporções de 

amêndoas: 1:3, 1:5, 1:7 e 1:9. As determinações realizadas foram: teor de proteínas, 

atividade de água, pH, acidez total titulável, sólidos solúveis totais, ratio e cor. O teor de 

proteínas foi maior (p<0,05) na proporção 1:3, seguida de 1:5. Os componentes de cor L* 

e b* dos extratos com maiores proporções (1:3 e 1:5) os caracterizaram como tendo 

coloração branca e levemente amarelada. Desta forma, o EHB nas proporções 1:3 e 1:5 

podem ser considerados como fonte alternativa de proteínas para serem usados em 

alimentos, segundo a legislação vigente. 

 

INTRODUÇÃO 

A expansão do mercado consumidor de proteínas alternativas no Brasil se deve ao 

crescimento do público flexitariano. Para esse público, um dos motivos para a redução do 

consumo de alimentos de origem animal é a preocupação com a saúde. Essa parcela de 

consumidores é capaz de impulsionar o mercado, pois considera o consumo de produtos 

de base vegetal como uma forma de reduzir o consumo de produtos de origem animal. 

Colaboram também para o crescimento desse mercado os consumidores com restrição 

alimentar na dieta, como intolerância alimentar, vegetarianos e veganos (1). 

Desta forma, tem ocorrido a procura por bebidas elaboradas com extratos hidrossolúveis 

vegetais com teor proteico mínimo preestabelecido pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) (2). Os extratos hidrossolúveis possuem aparência similar ao leite 

de vaca e também um algo valor nutricional (3). Como exemplos, têm-se os extratos à 

base de amêndoa, soja, arroz e aveia (4), (5). É necessário entender as características 

físico-químicas dos extratos hidrossolúveis, para que possam ser desenvolvidos produtos 

comerciais mais aceitáveis (6). Nesse contexto, tem-se o extrato vegetal hidrossolúvel 

obtido a partir das amêndoas do coco babaçu. 

O babaçu (Orbignya phalerata Mart.) é uma palmeira originária do Brasil e sua 

ocorrência está concentrada nos estados do Maranhão, Tocantins e Piauí. Embora possa 

ser aproveitado na elaboração de diversos produtos, seu potencial ainda permanece pouco 

explorado. Sua maior aplicação tem sido voltada para a extração do óleo vegetal, 

representando quase 30% da produção nacional. Contudo, devido ao seu valor nutricional, 

as amêndoas de babaçu podem ser incorporadas em outros produtos alimentícios, como 

pães, bolos, sorvetes, biscoitos, dentre outros (7), (8).  

Para que o extrato hidrossolúvel de babaçu possa ser fonte de alternativa de proteínas na 

elaboração de bebidas funcionais, este dever conter o teor mínimo estabelecido pela 

legislação. De acordo com a Instrução Normativa 75, 09/10/2020 da Agencia Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA), para ser considerado fonte de proteína, o extrato deve 



 

conter no mínimo 0,6 g/100 mL (9). Portanto, o presente trabalho apresenta a elaboração 

de extratos hidrossolúveis obtidos a partir das amêndoas do coco babaçu. 

 

OBJETIVO 

Objetivo geral: Elaborar extrato hidrossolúvel de babaçu em diferentes concentrações. 

Objetivo específico: Caracterizar o extrato hidrossolúvel de babaçu em diferentes 

concentrações com o intuito de obter a formulação ideal para sua utilização na produção 

de alimentos. 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O teor de proteínas dos extratos hidrossolúveis de babaçu foi maior (p<0,05) na proporção 

1:3, seguida de 1:5 e por fim das proporções 1:7 e 1:9 (Tabela 1). De acordo com a 

Instrução Normativa 75, 09/10/2020 da Agencia Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), para ser considerado fonte alternativa de proteína, o extrato vegetal deve 

conter no mínimo 0,6 g/100 mL (9). Desta forma, as formulações que atendem a esse teor 

são as das proporções 1:3 e 1:5.  

 

Tabela 1: Características físico-químicas de extrato hidrossolúvel de coco babaçu. 

 1:3¹ 1:5² 1:7³ 1:94 

Teor de proteínas 

(%) 

0,87 ± 0,04 A 0,73 ± 0,0 B 0,53 ± 0,05 C 0,42 ± 0,01 C 

Atividade de água 1,006 ± 0,006 A 1,002 ± 0,005 A 1,003 ± 0,005 A 1,006 ±0,002 A 

pH 6,91 ± 0,07 A 7,00 ± 0,04 A 7,11 ± 0,05 A 6,93 ± 0,02 A 

ATT (%) 0,12 ± 0,02 A 0,13 ± 0,01 A 0,12 ± 0,02 A 0,11 ± 0,01 A 

SST (°Brix) 1,94 ± 0,32 A 1,79 ± 0,25 A 0,43 ± 0,14 B 0,35 ± 0,14 B 

Ratio 16,65 ± 5,15 A 14,35 ± 3,08 A 3,68 ± 1,40 B 3,04 ± 1,01 B 

Cor (L*) 71,64 ± 0,27 B 72,51 ± 0,49 B 75,60 ± 1,04 A 76,73 ± 0,65 A 

Cor (a*) -0,38 ± 0,10 A -0,27 ± 0,05 AB -0,53 ± 0,04 BC -0,58 ± 0,05 C 

Cor (b*) 1,79 ± 0,25 A 1,77 ± 0,43 A 0,43 ± 0,14 B 0,35 ± 0,14 B 

1,2,3,4 Concentrações utilizadas para o EHB. 

A-B-C Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos 

pelo Teste de Tukey (p<0,05). 

 

A atividade de água das formulações de extratos hidrossolúveis de babaçu variou de 1,002 

a 1,0006 (Tabela 1), demonstrando uma alta atividade de água. De acordo com Carneiro 

et al. (10), a alta atividade de água desse produto indica a necessidade de submissão a um 

tratamento térmico de esterilização ou à aplicação de métodos combinados de 

acidificação e pasteurização ou pasteurização e refrigeração, de forma que se mantenha 

estável microbiologicamente durante o armazenamento e seguro. 



 

Os valores de pH e acidez total titulável dos extratos hidrossolúveis de babaçu variaram 

de 6,91 a 7,11 e de 0,11 a 0,13%, respectivamente (Tabela 1). Resultados similares foram 

obtidos por Carneiro et. al (10), ao estudarem a estabilidade do extrato hidrossolúvel de 

coco babaçu pasteurizado e armazenado sob refrigeração. Esses autores reportaram que 

o pH do extrato de babaçu variou de 6,64 a 6,80, estando próximo da neutralidade e a 

acidez de 0,06 a 0,10%. O intuito da elaboração dos extratos vegetais é serem substitutos 

ao leite de origem animal. Segundo a EMBRAPA (11), o leite fresco tem seu pH variando 

entre 6,6 e 6,8. Desta forma, levando em consideração esse parâmetro tem-se uma 

similaridade entre as fontes. 

Os sólidos solúveis totais foram maiores (p<0,05) nos extratos com proporções de 

amêndoas de 1:3 e 1:5 (Tabela 1). Esse resultado era esperado visto que as proporções 

1:3 e 1:5 apresentam maiores concentrações de amêndoas. Sousa et al. (12), ao avaliarem 

leites de coco industrializados em Belém-PA, observaram que àqueles de reduzido valor 

calórico apresentaram menores SST, como resultado da menor concentração do 

constituinte lipídio. Portanto, no presente estudo, a medida que diminuiu a concentração 

do extrato, ocorreu a redução dos constituintes, reduzindo os SST. 

Com relação a ratio, os maiores (p<0,05) valores também foram nos extratos com 

proporções de amêndoas de 1:3 e 1:5 (Tabela 1). Andrés, Tenorio e Villanueva (13), 

avaliando açúcares e ácidos orgânicos em bebidas à base de extrato de soja e sucos de 

frutas, observaram que as bebidas com menor ratio estavam relacionadas com uma maior 

acidez percebida pelos julgadores. Assim, para as formulações concentrações de 1:7 e 1:9 

a acidez pode ser tornar mais perceptível aos julgadores. Essa maior percepção pode ser 

relacionada também com o menor teor de SST, os quais também se referem aos açúcares 

presentes nas amostras. Assim, um menor teor de açúcares pode tornar a acidez das 

amostras mais perceptíveis. 

Com relação aos componentes de cor, os tratamentos contendo 1:7 e 1:9 de 

amêndoas tiveram maior luminosidade (p<0,05). O componente de cor a* da proporção 

com 1:3 teve maior valor (p>0,05) quando comparado as proporções 1:7 e 1:9. Para o 

componente de cor b*, os maiores valores (p<0,05) foi para as proporções 1:3 e 1:5 

(Tabela 1). 

Os valores mais baixos de L* e os maiores mais alto de b* para as formulações com 

concentrações de 1:3 e 1:5 indicam que estes apresentam a coloração características de 

coco babaçu, que consiste em uma coloração branca e levemente amarelada, como 

demostrado no estudo de Carneiro et. al (10). 

 

CONCLUSÃO 

A partir das análises realizadas, foi possível perceber que os extratos hidrossolúveis de 

babaçu nas proporções 1:3 e 1:5 podem ser considerados como fonte alternativa de 

proteínas para serem usados em diversos tipos de alimento, segundo a legislação vigente. 

O pH próximo a neutralidade evidencia a necessidade de aplicação de tratamento térmico 

dessa bebida. Os componentes de cor L* e b* dos extratos hidrossolúveis de babaçu com 

maiores proporções (1:3 e 1:5) os caracterizam como tendo coloração branca e levemente 

amarelada. 
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