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RESUMO

Tendo em vista as potencialidades do Babacu (Orbignya sp) serem inimeras e um dos produtos
que pode ser aproveitado do Babacu ¢ o “extrato aquoso de améndoa de babagu”, também
conhecido no Norte e Nordeste do Brasil como “leite de coco babagu”. A presente dissertagéo
decorreu com a escrita de trés capitulos além da introducdo. No primeiro capitulo foi realizada
uma prospeccdo tecnoldgica e cientifica nas diferentes bases de dados. O segundo capitulo
baseia-se no desenvolvimento e caracterizagdo de um extrato vegetal aquoso em p6 a base de
améndoa de babacu (Orbignya sp) com e sem adicdo de polimeros. Tendo em vista o estudo
prospectivo, ndo apresentou pedidos de protecdo em nenhuma das bases pesquisadas acerca do
tema em estudo (Leite de coco babacu — LCB), além dos resultados satisfatorios obtidos das
andlises realizadas o trabalho sucedeu-se com a escrita da patente, na qual contempla o terceiro

capitulo.

Palavras-chave: Polimeros, babacu, extrato vegetal.
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ABSTRACT

Considering the potential of the Babagu (Orbignya sp) are numerous and one of the products
that can be harnessed from Babassu is the "aqueous extract of babassu almond", also known in
the North and Northeast of Brazil as "babassu coconut milk." The present dissertation was
written with three chapters in addition to the introduction. In the first chapter a technological
and scientific prospection was carried out in the different databases. The second chapter is based
on the development and characterization of an aqueous extract based on babassu almond
(Orbignya sp) with and without addition of polymers. In view of the prospective study, it did
not present any requests for protection in any of the databases researched on the subject under
study (Babassu Coconut Milk - BCM), besides the satisfactory results obtained from the
analyzes carried out the work succeeded with the writing of the patent, in which it contemplates

the third chapter.

Key-words: Polymers, babassu, vegetable extract.
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INTRODUCAO

Babagu é o nome genérico dado as palmeiras oleaginosas pertencentes a familia
Palmae e integrantes dos géneros Orbignya e Attalea. Sendo que o género Orbignya tem grande
distribuicdo territorial, estando presente principalmente na regido do Nordestes brasileiro,
sendo esta uma espécie de grande importancia econémica para a regido (Zylbersztajn, et al.
2000). Visto suas potencialidades serem inimeras, um dos produtos que pode ser aproveitado
do Babacu é o extrato aquoso extraido da améndoa de babacu, também conhecido no Norte e
Nordeste do Brasil como “leite de coco babagu (LCB)”, ¢ um dos produtos tradicionais que
pode ser aproveitado da cadeia produtiva do Babagu (Carneiro, et al. 2014).

A produc&o tradicional e artesanal desse extrato vegetal é realizada sem a adi¢éo de
conservantes e sem o emprego de tecnologias de conservagédo, tendo o consumo do LCB
indicado apo6s o seu preparo (Silva, et al. 2010). Entretanto, com o emprego de técnicas de
conservacao apropriadas e a utilizacdo de adjuvantes poliméricos adequados, esse LCB deixara
de ser altamente perecivel e tera uma melhor performance nas suas caracteristicas reolégicas,
guimicas e sensoriais, pois através do emprego de técnicas de secagem por atomizacdo (Spray
dryer), como também, secagem por liofilizacdo, € possivel obter o extrato vegetal hidrossoltvel
em po a base de améndoa de babacu.

Além disso, sabendo que os polimeros possuem vasto campo de aplicacdo, como
exemplo na industria alimenticia, na qual alguns biopolimeros sdo utilizados como aditivo
alimentar, sendo estes adjuvantes poliméricos adicionado intencionalmente aos alimentos sem
0 propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas
ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento (Brasil, 1997).

Dessa forma, torna-se possivel o desenvolvimento de novos produtos alimenticios,

como as novas formulagdes de “leite de vegetais” em po, tornando-Se uma boa opgéo alimentar

1



e nutritiva capaz de “atender as necessidades das pessoas que buscam alimentos mais saudaveis,
livres de colesterol, ou para aqueles que ndo gostam do leite de vaca ou ndo podem consumi-lo

(intolerancia a lactose)” (Silva, et al. 2010).
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