AGROIN DUSTRIA

*wu52 CIAGRO 2025

VOCACOES

VI CONGRESSO TRANSIGAO ENERGETICA E
INTERNACIONAL DA BIOENERGIA: 0 PAPEL DA
QI‘P AGROINDUSTRIA

FARINHA DE COCO: ESTUDO COMPARATIVO E APLICACOES SUSTENTAVEIS
PARA INDUSTRIA ALIMENTICIA

HARINA DE COCO: ESTUDIO COMPARATIVO Y APLICACIONES SOSTENIBLES
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

COCONUT FLOUR: COMPARATIVE STUDY AND SUSTAINABLE APPLICATIONS
FOR THE FOOD INDUSTRY

Apresentagdo: Comunicacdo Oral

Iris da Silva Moura'; Fabiana de Sousa Apolinario’; Isabel Cristina Freitas Feitosa®; Suzana Pedroza da
Silva*

DOI: https://doi.org/10.31692/VICTAGRO.0177

RESUMO

O coqueiro (Cocos nucifera L.) é uma cultura tropical de grande relevancia econdmica e nutricional,
especialmente no Nordeste brasileiro. Entre seus derivados, a farinha de coco destaca-se como alternativa
alimentar rica em lipidios e proteinas, sendo indicada para dietas voltadas a individuos celiacos. Apesar
do crescente interesse por esse ingrediente, ainda hd escassez de estudos que investiguem suas
caracteristicas fisico-quimicas, especialmente no que diz respeito ao seu potencial de substitui¢do as
farinhas tradicionais na industria alimenticia. Diante disso, este trabalho tem como objetivo analisar e
comparar diferentes amostras de farinhas de coco (a granel e industrializada), a fim de verificar seu
potencial nutricional e sua viabilidade como substituto sem gluten na industria alimenticia. Para isso,
foram realizadas analises fisico-quimicas por meio de metodologias classicas, abrangendo a determinagao
de umidade, atividade de agua, cinzas, lipidios, pH, condutividade, agucares redutores, solidos soluveis
totais, cor, compostos fenoélicos, proteinas, carboidratos insoliveis e deteccao de amido. Como resultado,
todas as amostras ficaram abaixo do limite de (8%) de umidade e atividade de agua, sendo farinha marca
B (FB) a mais imida e a que apresentou um alto teor de proteinas (17,94%) e carboidratos insoliveis
(48,59%). A farinha marca C (FC) destacou-se com (46,62%) de lipidios, actcares redutores (0,40%) e
menor teor de cinzas (5,14%), enquanto farinha marca A (FA) apresentou mais fenolicos (5,12 mg
EAG/g), solidos soluveis (3,27 °Brix), pH (5,99) e condutividade elétrica (4,20 uS/cm), indicando maior
concentracdo de ions e compostos soliveis. A acidez também foi baixa em todas as amostras
(0,02-0,03%) e nao apresentaram diferencas significativas. A coloragdo da (FA) e (FB) ndo apresentaram
diferencas significativas. As farinhas estudadas estdo dentro dos padrdes estabelecidos e sem adicao de
amido, garantindo pureza e qualidade nutricional. Diante dos resultados, conclui-se que as farinhas (FA) e
(FB) se destacam como uma alternativa nutritiva e versatil, podendo substituir ingredientes tradicionais e
atender a demanda por produtos alimenticios mais sauddveis e sustentaveis.

Palavras-Chave: Fibra alimentar, Farinha sem gliten, Processamento de alimentos.

RESUMEN
El cocotero (Cocos nucifera L.) es un cultivo tropical de gran relevancia econémica y nutricional,
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especialmente en el nordeste brasilefio. Entre sus derivados, la harina de coco se destaca como un
alimento alternativo rico en lipidos y proteinas, siendo indicada para dietas dirigidas a personas celiacas.
A pesar del creciente interés en este ingrediente, aun hay una falta de estudios que investiguen sus
caracteristicas fisicoquimicas, especialmente con respecto a su potencial para reemplazar las harinas
tradicionales en la industria alimentaria. Por lo tanto, este estudio tiene como objetivo analizar y
comparar diferentes muestras de harina de coco (a granel e industrializada) para verificar su potencial
nutricional y su viabilidad como sustituto sin gluten en la industria alimentaria. Para este propdsito, se
realizaron analisis fisicoquimicos utilizando metodologias clasicas, incluyendo la determinacion de
humedad, actividad de agua, cenizas, lipidos, pH, conductividad, azicares reductores, solidos solubles
totales, color, compuestos fenolicos, proteinas, carbohidratos insolubles y deteccion de almidon. Como
resultado, todas las muestras estuvieron por debajo del limite de (8%) humedad y actividad de agua,
siendo la harina marca B (FB) la mas htimeda y presentando un alto contenido de proteinas (17.94%) y
carbohidratos insolubles (48.59%). La harina marca C (FC) se destacd con (46.62%) lipidos, azlicares
reductores (0.40%) y menor contenido de cenizas (5.14%), mientras que la harina marca A (FA) presentd
mas fenolicos (5.12 mg EAG/g), sélidos solubles (3.27 °Brix), pH (5.99) y conductividad eléctrica (4.20
uS/cm), indicando una mayor concentracion de iones y compuestos solubles. La acidez también fue baja
en todas las muestras (0.02—-0.03%) y no mostrd diferencias significativas. El color de (FA) y (FB) no
mostrd diferencias significativas. Las harinas estudiadas se encuentran dentro de los estandares
establecidos y sin almidon afiadido, asegurando la pureza y calidad nutricional. Dados los resultados, se
concluye que las harinas (FA) y (FB) se destacan como una alternativa nutritiva y versatil, siendo capaz
de sustituir ingredientes tradicionales y atender la demanda de productos alimenticios mas saludables y
sostenibles.

Palabras Clave: Fibra dietética, Harina sin gluten, Procesamiento de alimentos.

ABSTRACT

The coconut tree (Cocos nucifera L.) is a tropical crop of great economic and nutritional relevance,
especially in the Brazilian Northeast. Among its derivatives, coconut flour stands out as an alternative
food rich in lipids and proteins, being indicated for diets aimed at celiac individuals. Despite the growing
interest in this ingredient, there is still a lack of studies investigating its physicochemical characteristics,
especially with regard to its potential to replace traditional flours in the food industry. Therefore, this
study aims to analyze and compare different samples of coconut flour (bulk and industrialized) in order to
verify its nutritional potential and its viability as a gluten-free substitute in the food industry. For this
purpose, physicochemical analyses were performed using classical methodologies, including the
determination of moisture, water activity, ash, lipids, pH, conductivity, reducing sugars, total soluble
solids, color, phenolic compounds, proteins, insoluble carbohydrates and starch detection. As a result, all
samples were below the limit of (8%) moisture and water activity, with brand B flour (FB) being the
wettest and presenting a high content of proteins (17.94%) and insoluble carbohydrates (48.59%). Brand
C flour (FC) stood out with (46.62%) lipids, reducing sugars (0.40%) and lower ash content (5.14%),
while brand A flour (FA) presented more phenolics (5.12 mg EAG/g), soluble solids (3.27 °Brix), pH
(5.99) and electrical conductivity (4.20 uS/cm), indicating a higher concentration of ions and soluble
compounds. Acidity was also low in all samples (0.02—0.03%) and showed no significant differences. The
color of (FA) and (FB) showed no significant differences. The studied flours are within the established
standards and without added starch, ensuring purity and nutritional quality. Given the results, it is
concluded that flours (FA) and (FB) stand out as a nutritious and versatile alternative, being able to
replace traditional ingredients and meet the demand for healthier and more sustainable food products.

Keywords: Dietary fiber, Food processing, Gluten free flour.

INTRODUCAO
Considerada uma das culturas de arvores tropicais mais importantes do mundo, o

coqueiro (Cocos nucifera) continua sendo amplamente conhecido como a “arvore da vida” para
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muitas comunidades em diferentes nacdes, devido a sua versatilidade e aos multiplos produtos
que oferece, os quais sustentam a economia local e a subsisténcia de milhoes de familias (Pham,
2016). A planta ¢ cultivada em mais de 90 paises, com destaque para regides da Asia e do
Pacifico, como Filipinas, Indonésia, india e Sri Lanka, onde sua producdo representa uma
importante fonte de renda e exportagdo (Palani et al., 2023; Rajasekaran et al., 2023). Dessa
forma, o coqueiro desempenha um papel essencial nas economias e culturas locais desses paises.

No Brasil, o coqueiro (Cocos nucifera L.) também se destaca na fruticultura, sendo a
unica espécie da familia Arecaceae, sendo subdividida em trés principais variedades: gigante,
ando e hibrido. Essa diversidade resulta nas distintas formas de reproducao das arvores, assim
atribuindo diferentes caracteristicas entre elas (Ferreira, 2021). O cultivo dessas variedades ¢
fonte significativa para milhares de produtores. Estima-se que mais de 220 mil produtores sejam
beneficiados por essa atividade, que ocupa cerca de 280 mil hectares, sendo 80% dessas areas
localizadas principalmente em baixada litoranea e tabuleiros costeiros do litoral nordestino

(EMBRAPA, 2021).

O coco ¢ uma cultura muito versatil de facil manejo que requer poucos cuidados,
tendo praticamente todas as suas partes aproveitadas, gerando uma ampla gama de produtos,
muitos dos quais contribuem para a manutengdo ¢ melhoria da saude (Pham, 2016).
Tradicionalmente, a industria do coco se consolidou na produ¢do de 6leo de coco, sendo, por
muito tempo, a principal fonte de 6leo vegetal para a exportagdo. Posteriormente, surgiram
outros produtos, oferecendo alternativas para uma alimentacdo mais saudavel e diversificada,
como o leite de coco, polpa de coco e farinha de coco, sendo este tltimo utilizado na substitui¢ao

do gluten (Queiroz et al., 2021).

A farinha do coco ¢ obtida a partir da polpa do coco, apdés a extracdo do leite,
passando por um processo de desidratagdo e moagem (Bezerra et al., 2024). Este produto ¢
amplamente utilizado na industria de panificacdo, pois contribui para a reducdo de custos de
producao, devido ao seu alto teor de fibras e gorduras saturadas e insaturadas, como o acido
linoleico. Além de beneficiar economicamente a produgdo, os compostos presentes na farinha
estdo associados a reducao dos niveis de colesterol e dos risco de desenvolvimento de cancer.
Com isso, a farinha de coco torna-se um excelente substituto do gliten, sendo uma alternativa

nutricionalmente rica e acessivel para dietas especiais, como a de celiacos (Queiroz et al., 2021).

Com a crescente demanda por alimentos saudaveis e funcionais, torna-se essencial

avaliar as caracteristicas nutricionais e funcionais da farinha de coco, considerando fatores como
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processamento, matéria-prima e composi¢do. A andlise de diferentes amostras possibilita
identificar variagdes entre farinhas industrializadas e comercializadas a granel, ja que esses
aspectos influenciam diretamente sua qualidade. Para embasar os resultados, as discussoes serao
fundamentadas em normas técnicas vigentes, como a Resolugdo RDC n° 263/2005, que
estabelece parametros para farinhas e farelos (Brasil, 2005), e a Instru¢do Normativa MAPA n°

52/2011, que regulamenta a farinha de mandioca (Brasil, 2011).

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo analisar e comparar
diferentes amostras de farinhas de coco (a granel e industrializadas), a fim de verificar seu

potencial nutricional e sua viabilidade como substituto sem gluten na industria alimenticia.

FUNDAMENTACAO TEORICA

O Cocos nucifera L., ¢ uma palmeira perene da familia Palmae, amplamente
reconhecida por sua importancia economica e utilitaria. Essa espécie apresenta um caule ereto e
cilindrico, que pode atingir at¢ 30m de altura e de 30 a 50 cm de didmetro, sendo coroado por
uma ampla folhagem (Almeida et al., 2013). O coqueiro caracteriza-se por um ciclo produtivo,
gerando frutos de formato oval, cujo didmetro oscila entre 15 a 20 cm. Esses frutos possuem
elevado valor comercial e industrial, sendo amplamente utilizados em diferentes segmentos
econdomicos (Rocha et al., 2022).

Além do fruto, outras partes do coqueiro apresentam grande relevancia econdmica,
incluindo raiz, estipe, inflorescéncia, folhas e a casca. Essas estruturas sao amplamente
empregadas em setores diversos, como a industria de biocombustiveis, a producdo de fibras
vegetais e substratos agricolas, além da fabricagdo de artesanato e utensilios. O aproveitamento
integral da planta contribui para reducdo do desperdicio tanto econdmico quanto ambiental
(Rocha et al., 2022). O coco pode ser consumido in natura ou processado em inimeros produtos
e subprodutos, consolidando-se como um recurso vital para a humanidade (Dos Santos, 2021;

Rocha et al., 2022).

O fruto do coqueiro ¢ classificado como uma drupa fibrosa e apresenta trés camadas:
epicarpo (casca lisa e fina), mesocarpo (camada fibrosa) e endocarpo (parte dura que protege a
polpa). O endosperma solido, ou polpa, possui diferentes consisténcias dependendo do estagio de
maturacdo: no coco verde, apresenta textura gelatinosa e transliicida; no coco maduro, torna-se

espesso, rigido e esbranquicado (Santana et al., 2020).

O processo de maturacdo do coco verde até sua forma seca leva cerca de 5 meses

enquanto esta no coqueiro. Quando colhido para extracdo da agua, o fruto deve ser retirado por
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volta do segundo més apds a formagdo do albimen sélido, pois apresenta maior teor de dgua e
sabor mais adocicado devido a alta concentracdo de agtcares. Por outro lado, quando destinado a
extracao da polpa e fabricacdo de derivados como farinha e 6leo, a colheita ocorre entre 11 e 13

meses, quando o albumen esta totalmente formado (Santana et al., 2020; Carvalho, 2022).

O coco ¢ um fruto versatil, utilizado principalmente para a produgdo de copra, que
contém entre 65% e 75% de 6leo. A copra ¢ a base para produtos como 6leo de coco, leite de
coco, coco ralado e cosméticos, além de ser considerado um “superalimento” devido ao seu alto
teor de fibras e 4cidos graxos. Em 2020, a produ¢ao mundial atingiu 63,6 milhdes de toneladas,
com os maiores produtores sendo Indonésia, Filipinas e India, e o Brasil ocupando a quinta

posicao (Brainer, 2021).

O coqueiro ¢ cultivado em quase todos os estados brasileiros, com excecdo de Amapa,
Distrito Federal, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, sendo o Nordeste a maior area produtora.
A farinha de coco, derivada da copra, destaca-se em dietas sem gliten devido ao seu alto valor
nutricional. Além disso, as partes ndo comestiveis do coqueiro, como a casca, sao aproveitadas

para fibras e substratos, ampliando as utilidades do coqueiro (Brainer, 2021; Rocha et al., 2022).

METODOLOGIA
Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal do Agreste de
Pernambuco - UFAPE, no Centro de Laboratorios de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -

LACTAL, no Laboratorio de Analise de Alimentos e no Laboratério de Tecnologia de Cereais.

OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E PREPARO DAS AMOSTRAS

As farinhas de coco foram obtidas diretamente com o produtor, a granel, da regido
metropolitana do Recife—PE, localizada nos bairros de Casa Forte e Abreu e Lima. As amostras
foram coletadas no periodo de Janeiro de 2025, correspondem as seguintes codificagdes: Farinha
a granel marca A (FA), farinha a granel marca B (FB) e farinhas industrializada marca C (FC) a
farinha industrializada. Na Figura 1, € possivel observar as embalagens originais as quais foram
adquiridas.

As farinhas vendidas a granel estavam armazenadas em potes de acrilico com tampa,
sem sinais de sujeira ou deformacdo, devidamente identificadas com nome e data de validade em
todos os estabelecimentos, sendo posteriormente embaladas em sacos plésticos e etiquetados.

Enquanto a farinha industrializada estava acondicionada em embalagem plastica e exposta em
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prateleiras a temperatura ambiente. Em seguida, foram encaminhadas para as andlises
fisico-quimicas.

Figura 01: Embalagens originais das farinhas de coco adquiridas.

Fonte: Proprias (2025).

CARACTERIZACAO CENTESIMAL E FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DO COCO
DETERMINACAO DE UMIDADE E ATIVIDADE DE AGUA

A umidade foi determinada conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008). A atividade de dgua (Aa), foi feita por leitura direta em aparelho medidor de atividade de
agua (AQUALAB), a temperatura de aproximadamente 25 °C.

TEOR DE CINZAS

As amostras, com aproximadamente 2 gramas, foram previamente secas em estufa a
105 °C por 2 horas. Em seguida, foram levadas a mufla pré-aquecida a 550 °C até atingirem a
coloragdo cinza claro. Em seguida, foram retiradas e resfriadas em dessecador até atingir a
temperatura ambiente, e por diferencga de peso foi determinado o teor de cinzas, calculada através

da Equacao 2.

% Cinzas =

'~c|2

* 100 2

Onde, N =n° de g de cinzas e P =n° de g da amostra.
DETERMINACAO DE TEOR DE LIPiDIOS

Para a determinagdo, as amostras foram secas em estufa a 105 °C, trituradas e
peneiradas. Os barbantes e papéis filtro foram cortados, identificados, secos, resfriados e
pesados. As amostras foram adicionadas aos papéis de filtro, amarradas com barbante e
colocadas no extrator Soxhlet com hexano. A extracdo foi realizada, seguida de resfriamento,

secagem e pesagem das amostras para calcular o teor de lipidios pela Equacao 3.
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EE% = —=* 100 (3)

Onde, a massa de lipidios presente na amostra: EE = (amostra + papel de filtro +

barbante) — cartucho apds extragcdo (g) ¢ ASA= massa da amostra (g).
DETERMINACAO DE SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS

De acordo com o AOAC (2008), a determinagdo de sélidos soluveis foi medida
através de um refratometro, ao qual foram adicionadas a solugdo com 5 g da amostra e 50 mL de

agua destilada e posicionada contra a luz, para a realizag¢do da leitura em graus °Brix.
MEDIDA DE pH

Para a determina¢do do pH, foi preparado uma solugdo com 5 g da amostra e 50 mL
de agua destilada. Apds a filtragdo, a solugdo foi acondicionada em um béquer sob agitacdo, e
entdo se determinou-se o pH com o auxilio do pHmetro previamente calibrado, conforme AOAC

(2008).
DETERMINACAO DE ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

De acordo com o AOAC (2008), foi preparada uma solugdo com 5 g da amostra e 50
mL de dgua destilada. Apds a filtragdo foram adicionados aos erlenmeyers, 5 mL da solu¢ao, 25
mL de agua destilada, e 3 a 5 gotas do indicador. A bureta foi preenchida com a solugdo de
NaOH, e a titulagado foi realizada até a visualizagao de uma coloracao rosea, e calculada através

da Equagao 4.

Acidez % = (L) * 100 )

Onde, V = Volume de NaOH gasto; f = Fator de correcdo do NaOH; P = Massa da
amostra; ¢ = Corregao para solugao de NaOH 10 para NaOH a 0,1 M e 100 para NaOH a 0,01
M.

CONDUTIVIDADE

Para a determinacdo da condutividade, foi preparado uma solugdo com 5 g da amostra
e 50 mL de agua destilada. Apds a filtracdo, a solugdo foi acondicionada em um béquer, e entao

determinou-se a condutividade com o auxilio do condutivimetro, conforme AOAC (2008).

COR INSTRUMENTAL DAS AMOSTRAS
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A cor das farinhas foi determinada através do aplicativo (Color analyzer), previamente
calibrado com um padrio branco antes de cada analise, com base nos parametros de cor L*, a* e

b *, e calculada através da Equagao 5.
AE = (AL*)? + (Aa*)* + (Ab*)? ®)

Sendo, AL*= L* — LO*, Aax = a*x — a0*, Abx = b* — b0*. Os valores da cor padrao

(placa branca) sdo LO* , a0*e bO* , os valores da cor das amostras s3o L+ , a* e bx
DETERMINACAO DE ACUCARES REDUTORES

Em tubos de ensaios, foram acondicionados 0,1 mL da amostra ¢ 1 mL de acido
3,5-dinitrossalicilico (DNSA), para o branco, dgua destilada e reagente. Posteriormente, foram
submetidos a banho-maria a 100 °C por 5Smin. A leitura foi realizada no espectrofotometro UV
Vis (NOVA 2000 Séries) a 540 nm. A determinagao do teor foi por interpolacdo da absorbancia

das amostras contra uma curva de calibragao.
DETERMINACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

Para a determinagdo, foi utilizado o método espectrofotométrico proposto por
Singleton e Rossi (1965), modificado por Boroski ef al. (2015). Em tubos de ensaio protegido da
luz, foram adicionados 0,25 mL da amostra e 2,75 mL do Reagente Folin-Ciocalteu a 3%. A
mistura foi agitada no vortex e repousou-se por 5 min, em seguida acrescentou-se 0,25 mL da
solugdo de carbonato de s6dio a 10%, agitou-se novamente € permaneceu em repouso por 60
minutos, sendo em seguida lida a absorbancia (765nm) no espectrofotometro (UV-Vis). Para o
branco utilizou-se agua destilada como solvente. A determinacdo da concentragdo de fenolicos
equivalente na amostra, foi feita através da interpolacao da absorbancia das amostras contra uma
curva de calibragdo (y =0,2272x + 0,2226; R? = 0,9997), construida com acido galico (GAE).
Em seguida, nas Equagdes 6 e 7, foi calculado o teor de fendlico equivalente no extrato em base

umida e seca, respectivamente.

AGE (&g b.u) = GE% x M (6)
AGE (b.
AGE (T g b.s) = oelk-x100 )

Sendo, C a concentracdo (mg/L) de acido galico equivalente no extrato; Ve o volume

do extrato (mL); m a massa de amostra usada na extrag¢do (g); M a Massa (g) obtida a partir da



Moura et al.,

liofilizagdo de 100 g de amostra umida, para amostra analisada sem liofilizar (ou desidratar por

outros métodos), M = 100; U% o Teor de umidade do alimento umido.
DETERMINACAO DE TEOR DE PROTEINAS

Para a determinacdo do teor de proteinas, foi utilizado o método de Kjeldahl descrito
por AOAC (2005). Foi transferida 0,1 g das amostras para tubos de digestao, aos quais foram
adicionados 3 mL de 4cido sulftrico concentrado (H2SO4), juntamente com 2 g de mistura
catalisadora (sulfato de potassio e sulfato de cobre). As amostras foram submetidas a digestao

em bloco digestor a 350 °C até a obten¢do de um liquido limpido e de cor verde turquesa.

Ap6s o resfriamento, procedeu-se a destilagdo com adi¢do de solucdo de hidroxido de
sodio (NaOH a 40%) e captura do gas amonia liberado em solug@o de acido borico a 4% com
indicadores (vermelho de metila e verde de bromocresol). A solucdo coletada foi titulada com
solucao padrao de acido cloridrico (HCI 0,1 mol-L™"). O teor de nitrogénio total foi convertido
em teor de proteina bruta utilizando-se o fator de conversao 6,25, calculado através da Equacao

8. As analises foram realizadas em triplicata.

(V-B)XNe X FX0,014X 100
ASA

Teor de proteinas (%) = X 6,25 (8)

Sendo V o volume gasto de HCI utilizado para titulagdao das amostras; B volume gasto
de HCI utilizado para titulacdo do branco; Ne concentracdo esperada da solu¢ao de HCI; F fator
de correcao da solugao de HCI; ASA massa da amostra; O fator de 6,25 pode variar de acordo
com o tipo de amostra.

IDENTIFICACAO DE AMIDO

Para a identificagdo de amido, as amostras foram acondicionadas em pequenas
quantidades em tubos de ensaio em triplicata. Onde para o teste de amido foi adicionado iodo a

2%, sendo seu branco .

ANALISE ESTATISTICA

Todos os experimentos foram realizados com repeticdo e os dados obtidos foram
submetidos a andlise de variancia pelo teste F (p < 0,05) e, quando significativo, realizou-se o
teste de comparacdo de médias (Tukey p < 0,05) para os trés tipos de farinhas, utilizando-se do

software estatistico SISVAR - ESAL versao 5.7 (Ferreira, 2019).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os resultados apresentados na Tabela 1, verificou-se que a umidade das
amostras analisadas permaneceu abaixo de 8%, valores significativamente inferiores ao limite
maximo de 15% estabelecido pela RDC n° 711/2022, que regula o teor de umidade para farinhas.
Esse limite garante a maior estabilidade de produtos secos, prolongando a vida 1til das farinhas
(Brasil, 2022). A andlise estatistica pelo teste de Tukey (p<0,05) revelou que ndao houve
diferenga significativa entre as farinhas FA, FB e FC quanto ao teor de umidade.

Apesar das variacdes, todas as amostras analisadas encontram-se dentro dos
parametros recomendados para assegurar a durabilidade da farinha e de seus derivados. Tais
resultados corroboram com os encontrados por Santos (2024), que determinou o teor de umidade
em farinha de coco industrializadas, obtendo valores de (7,03%) na Farinha A, (4,58%) na
Farinha B e (6,71%) na Farinha C, enquanto as farinhas a granel apresentaram valores mais
altos: 12,86%, 8,09% e 3,30%, respectivamente, Marikkar (2020), obteve 2,27%, e Ferreira
(2022) encontrou 6,96%.

No Brasil, ndo ha regulamentacao especifica para farinha de coco, o que dificulta uma
comparagdo direta com os padrdes normativos. No entanto, para efeito de referéncia, pode-se
comparar com a farinha de trigo integral, regulamentada pela IN n°8/2005 (Brasil, 2005), devido
a similaridade em alguns parametros como cinzas. Em termos de analise de cinzas, a norma
estabelece um limite maximo de (2,5%), enquanto, no presente estudo, os valores foram
significativamente superiores variando de (5,14% a 8,05%). Embora ndo seja possivel
estabelecer um comparativo direto, esses valores podem estar relacionados a diferentes fatores,
como tipo de planta, cuidados, método de secagem e moagem.

As amostras de farinha de coco apresentaram teores de proteina de 17,63% (FA),
14,33% (FC) e 17,94% (FB), valores que se encontram dentro da faixa relatada por Raczyk
(2021), de 15% a 22%, embora levemente abaixo da média de 19% encontrados pelo autor em
seus estudos. Esses resultados foram superiores ao de Bezerra (2024), que obteve 3% em farinha
preparada artesanalmente. A alta concentragdo de proteinas pode ser atribuida a predominancia
das fragdes protéicas albumina e globulina, além da presenca significativa de aminodcidos como
acido glutamico, 4cido aspartico e arginina, o que confere a farinha de coco um bom perfil
nutricional e proteico.

Com relagdo ao teor de lipidios, as amostras FA e FB ndo apresentaram diferenga
estatistica entre si, no entanto a FC se diferenciou entre elas. O teor de lipidios apresentou maior

resultado a literatura apresenta valores como os de Raczyk et al. (2021), que avaliaram o teor de
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lipidios da farinha de coco em (21,83%). Essa diferenca pode ser atribuida a variabilidades no
processo de producao ou nas caracteristicas da matéria-prima utilizada. A maior concentragdo de
lipidios encontrada nas amostras analisadas pode indicar um perfil de gordura mais elevado, o
que ¢ relevante, pois a farinha de coco ¢ conhecida por suas gorduras saudaveis.

Os teores de carboidratos obtidos por diferenga foram de 48,55% para a farinha FA,
48,59% para FB e 33,91% para FC. Esses resultados estdo significativamente acima do
encontrado por Raczyk et al. (2021) relataram um teor de aproximadamente 15% de carboidratos
em farinha de coco utilizada na formulagdo de paes, mas abaixo do de mas abaixo do valor de
75,32% encontrado por Ferreira (2022) no mesocarpo do coco verde.

Essa discrepancia pode estar relacionada a origem da amostra, diferencas na
composi¢do da matéria-prima (coco maduro vs. coco verde), ao tipo de processamento ou ao
grau de desengorduramento da farinha. Além disso, o fato de os carboidratos terem sido
determinados por diferenca reforca a influéncia dos demais componentes (proteinas, lipidios,

umidade e cinzas) na composi¢do final, o que pode justificar as variagdes observadas.

Tabela 01: Composigdo centesimal da farinha de coco.

= . FA FB FC
Composi¢ido centesimal
Média = Desvio Padrio
Teor de umidade (%) 6,80+ 0,17° 8,87+ 1,94 5,50+ 0,08°
Cinzas (%) 8,05+0,18" 5,94+3,15° 5,14+0,12*
Proteinas (%) 17,63£0,55% 17,94+0,50° 14,33+0,54°
Lipidios (%) 25,76+0,25° 25,45+0,53* 46,62+0,23°
Carboidratos insoltuveis (%) 48,55+0,14° 48,59+1,34° 33,91+0,8°

Fonte: Propria (2025). Médias seguidas de mesma letra na mesma linha ndo apresentam diferengas
significativas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p< 0,05). *Farinha a granel marca A (FA);
Farinha a granel marca B (FB) e Farinha industrializada marca C (FC).

A atividade de agua esta diretamente relacionada a probabilidade de desenvolvimento
microbiano e a provavel deterioracdo dos alimentos, fatores que podem impactar suas
caracteristicas sensoriais € sua preservagao (Anunciagdo; Junior, 2016). Os resultados obtidos
para este pardmetro ndo apresentaram diferenca estatistica entre as amostras, indicando maior
estavel e menos propenso a contaminagao, que contribui para a conservagao do alimento.

No estudo de Queiroz (2017), foi observado um valor de Aa de (0,63 £+ 0,001). Esse
valor estd ligeiramente acima do limite de (0,60), indicando uma potencial suscetibilidade ao
crescimento microbiano. No entanto, os valores obtidos nas analises na farinha de coco sao

inferiores a 0,50, sugerindo uma maior estabilidade microbiologica.
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De acordo com Freitas (2023), o teor de sdlidos soluveis, que inclui acucares, sais,
proteinas e acidos, ¢ um indicador crucial de amadurecimento e sabor do produto, conforme
citado por Chitarra e Chitarra (2005), Krumreich et al. (2016) e Moraes (2006). Os valores
médios de solidos soluveis totais (SST) apresentou-se diferenca estatistica entre as amostras,
onde a FA apresentou maior resultado 3,27 °Brix, indicando uma maior concentragdo de s6lidos
soluveis diluidos na amostra. Tal resultado corrobora com os estudos de Portugal (2024), que
encontrou um valor superior de 4,8 °Brix.

O parametro de pH apresentou diferenca estatistica entre as amostras, onde a amostra
FA apresentou maior resultado (5,99). No mesmo estudo, de Portugal (2024) reportou um pH de
6, valor superior ao observado neste trabalho, onde o pH das amostras variou de 5,10 (FC) a 5,99
(FA). Para condutividade elétrica observou-se diferenca estatistica entre as amostras, onde a
amostra FA apresentou o maior valor (4,20 us.cm-'). Esse resultado reflete a quantidade de ions
liberados durante a absor¢do de liquido por sélido poroso e estd relacionado a integridade das
membranas celulares da amostra (Agnoletti, 2015).

Neste estudo encontrou valores de acidez na farinha de coco variando entre 0,02% e
0,03%, e que as mesmas nao diferiram entre si. Esses valores foram abaixo dos exigidos para
farinaceos comuns, como a farinha de mandioca que estabelece 3% de acidez, contudo em
fungdo do processo de fabricacdo, a farinha de mandioca podera apresentar acidez baixa ou alta
(Brasil, 2011). A baixa acidez da farinha de coco pode indicar um potencial para uma avaliacao
sensorial mais agradavel, especialmente em relacdo ao sabor e aroma. Segundo Cunha et al.
(2016), a acidez dos alimentos pode influenciar diretamente suas caracteristicas sensoriais, €
valores mais baixos podem resultar em uma experiéncia sensorial mais suave e agradavel,
favorecendo a aceitagcdo do produto.

Estudos relacionados a subprodutos do coco, como de Rosa et al. (2001) relataram que
0 po6 de coco apresentou uma condutividade elétrica de (4,74 ps.cm-'), esses valores sugerem que
a presenga de sais soluveis influencia significativamente a CE dos produtos derivados do coco. A
amostra FC, apresentou a menor condutividade o que pode estar relacionado com as diferencas
nos processos de producdo, origem da matéria-prima ou métodos de lavagem e secagem
utilizados na preparacdo da farinha de coco, no entanto as amostras FA e FB possuem maior

similaridade.
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Tabela 2: Caracterizagdo fisico-quimica da farinha de coco.

Parametros Fisico-Quimicos FA FB FC
Média + Desvio Padrao
Atividade de agua (Aa) 0,47+ 0,01* 0,52+0,01° 0,49+0,04*
Soélidos Soluveis Totais (°Bx) 3,27+0,05¢ 2,50+0,08° 1,17+0,09°
pH 5,99+0,03¢ 5,58+0,06° 5,10+£0,03°
Acidez % 0,03+0,00° 0,03+0,00? 0,02+0,01*
Condutividade (us.cm-1!) 4,20+0,02° 4,03+0,01° 2,87+0,01°

Fonte: Propria (2025). Médias seguidas de mesma letra na mesma linha ndo apresentam diferengas
significativas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p< 0,05). Farinha a granel marca A (FA);
Farinha a granel marca B (FB) e Farinha industrializada marca C (FC).

Os resultados do teor de compostos fenolicos totais, expressos em equivalente de
acido galico em 100 gramas de matéria seca, estdo presentes na tabela 3. Embora esses
compostos sejam os principais contribuintes para a atividade antioxidante de produtos naturais, a
determinagdo por meio deste método pode ndo refletir completamente essa propriedade,
representando apenas uma estimativa adequada (Silva, 2020). Através da Tabela 3, foi possivel
verificar que os resultados encontrados neste estudo para os compostos fendlicos totais na
farinha de coco foram de 5,12+0,02, 4,36+0,01 e 4,43+0,02.

Esses valores s3o inferiores aos encontrados por Silva (2024), que obteve 73,58 + 0,00
mg EAG/100g de compostos fenolicos na farinha do coco catolé (Syagrus Cearensis). Além
disso, o estudo sobre o mesocarpo do coco verde obteve 55,5 = 7,7 mg EAG/g para a infusdo,
Santos (2021). Esses resultados sugerem que a farinha de coco apresenta uma concentragdo
significativamente menor de compostos fenolicos quando comparada a outras formas do coco,
como o mesocarpo resultados achados por Santos (2021) e os resultados de Silva (2024), o que

pode ser atribuido ao processo da fabricagao da farinha de coco.

Tabela 03: Valores médios de agticares redutores, compostos fendlicos e cor da farinha de coco.

. FA FE FC
Parametros
Média = Desvio Padrao
Cor 77,0342,71° 77,73+1,15° 46,87+1,94°
Acgucar redutor (g/100g) 0,34+0,02° 0,28+0,01° 0,40+0,02°
Fendlicos (mg EAG/g) 5,12+0,02° 4,36+0,01* 4,43+0,02°

Fonte: Propria (2025). Médias seguidas de mesma letra na mesma linha ndo apresentam diferengas
significativas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p< 0,05). Farinha a granel marca A (FA);
Farinha a granel marca B (FB) e Farinha industrializada marca C (FC).
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Na Figura 2, € possivel ver a variacdo de coloragdo no qual as amostras FA e FB tem
similaridade, no entanto a amostra FC tem diferencga entre elas, podendo ser explicado por ser a

farinha de coco industrializada.

Figura 02: Coloragdo das amostras FA, FB e FC.

Amostra FA Amostra FB AmostraFC

a*=-1,63 a*=-0,4
b*=24,33 b*=28.9
L*= 77,03 L*=77.73

Fonte: Propria (2025). Farinha a granel marca A (FA); Farinha a granel marca B (FB) e Farinha
industrializada marca C (FC).

Em relacao aos actcares redutores, os valores oscilaram entre 0,28% (FB) e 0,40%
(FC), sendo significativamente inferiores ao percentual de 0,890% descrito na pesquisa de
Portugal (2024). Esse baixo teor de agucares redutores pode tornar a farinha de coco uma
alternativa interessante em dietas com restricdo de carboidratos e agucares, tornando-se uma
alternativa para consumidores que buscam produtos com menor impacto glicémico. Além disso,
as amostras indicam diferenga estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05) ao qual a amostra
com maior teor encontrados neste estudo (0,40 + 0,02¢) sugere uma maior concentracdo de

acucares redutores, possivelmente influenciada pela matéria-prima ou pelo processamento.

Em relacdo aos actcares redutores, os valores oscilaram entre 0,28% (FB) e 0,40%
(FC), sendo significativamente inferiores ao percentual de 0,890% descrito na pesquisa de
Portugal (2024). Esse baixo teor de agucares redutores pode tornar a farinha de coco uma
alternativa interessante em dietas com restricdo de carboidratos e agucares, tornando-se uma
alternativa para consumidores que buscam produtos com menor impacto glicémico. Além disso,
as amostras indicam diferenga estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05) ao qual a amostra
com maior teor encontrados neste estudo (0,40 + 0,02¢) sugere uma maior concentragdo de
acucares redutores, possivelmente influenciada pela matéria-prima ou pelo processamento.

As amostras analisadas ndo apresentaram adi¢do de amido (Quadro 01) que ¢ a
garantindo a pureza e qualidade da farinha de coco. A auséncia de amido indica que o produto
ndo foi adulterado com ingredientes adicionais, mantendo suas propriedades nutricionais

naturais, como o alto teor de fibras e gorduras saudaveis. Essa caracteristica torna a farinha de
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coco uma excelente op¢do para a substitui¢do da farinha de trigo, especialmente em dietas com

restricdo de gluten, como para pessoas com doenga celiaca.

Quadro 01: Analise qualitativa da presenca de amido nos trés tipos de
farinha de coco.

Codigo Amido
FA Ausente
FB Ausente
FC Ausente

Fonte: Propria (2025). Farinha a granel marca A (FA); Farinha a granel
marca B (FB) e Farinha industrializada marca C (FC).

CONCLUSOES

As farinhas de coco analisadas apresentaram baixa umidade e atividade de agua,
favorecendo sua conservacgdo. Os valores de acidez e pH indicam boa estabilidade, enquanto os
baixos niveis de acgucares redutores tornam-nas adequadas para dietas com restricio de
carboidratos. O alto teor de lipidios, especialmente acidos graxos de cadeia média, e a auséncia
de amido refor¢am seu valor nutricional e pureza, sendo uma opg¢ao viavel para dietas sem
glaten. Os teores de cinzas, acima do padrdo da farinha de trigo integral, sugerem variagdes na
matéria-prima. Os niveis de proteina indicam um perfil proteico relevante, com destaque para as
amostras FA e FB, que demonstraram maior potencial nutricional e aplicabilidade como
ingredientes sustentaveis na industria alimenticia. Como continuidade, recomenda-se a aplicagao
dessas farinhas no desenvolvimento de produtos alimenticios sem gluten, com posterior

avaliagdo sensorial e tecnoldgica.
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