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Introducéo

A producdo familiar € a principal atividade
econdmica de diversas regides brasileiras, em especial
Rondénia, e precisa ser fortalecida. E preciso garantir aos
produtores acesso ao crédito, tecnologia para a producao,
além de garantias para a comercializacdo dos seus
produtos (LIMA e WILKINSON, 2002). Dentre as espécies
com potencial ndo madeireiro encontra-se 0 coco. A
qgualidade do d4leo produzido nas propriedades rurais é
avaliada de maneira empirica pela cor e sabor a partir do
comércio nas feiras livres da regido central de Ronddnia. E
importante salientar que ha poucos estudos que
descrevem todo o processo de preparo e prensagem do
endosperma do coco que assegurem maior quantidade e
gualidade do éleo extraivel. Portanto, o objetivo do trabalho
foi avaliar a qualidade do 6leo de coco extraido sob
diferentes teores de umidade por meio de prensa.

Resultados e Discussao

O estudo foi realizado com coco (Cocos nucifera
L.) seco naturalmente na palmeira e coletados em éareas
circunvizinha a Ji-Parana, Rondbnia. Ap6s a coleta, os
frutos foram quebrados e o endosperma retirado com
auxilio de uma colher de inox. Os endospermas foram
secos a 80°C até alcancarem os teores de agua 6, 8 e
10% em estufa de ventilagdo forcada. Em cada tratamento
foi usado quatro repeticbes. O endosperma (500g) ao
atingir o teor de 4gua desejado foi triturado e prensado em
uma prensa hidraulica sob pressao de 15 toneladas por 4
horas para obtencdo do éleo. A qualidade dos 6leos foram
determinadas por meio do indice de acidez de acordo com
a metodologia Lutz (2008) e comparada com a Resolucao
270 de 2005 da Anvisa (Agéncia de Vigilancia Sanitéaria).

Verificou-se que a 10% de umidade os éleos
tiveram os menores indices de acidez em relacdo aos
demais tratamentos (Tabela 1). Notou-se também que
todos os tratamentos tiveram indices de acidez menores
do que o valor estabelecido pela Resolugdo 270 de 2005
da ANVISA (Agéncia de Vigilancia Sanitaria) para 6leos
brutos prensados a frio (4,0 mg KOH g-1) (Tabela 1).

Os O6leos tiveram o mesmo padrdo de coloracéo
(Figura 1). O indice de acidez é um dos pardmetros
referenciais para determinar a qualidade da conservacao
de 6leos vegetais (BRASIL, 2005). Deve-se ressaltar que o
6leo de coco é rico em &cido laurico, 0 que o torna
resistente a oxidacdo ndo enzimética e ao contrario de
outros Oleos e gorduras apresentam temperatura de fusédo
baixa e bem definida (24,4 a 25,6°C). As gorduras lauricas
sdo muito usadas na inddstria cosmética e alimenticia
onde em virtude de suas propriedades fisicas e resisténcia
a oxidacdo sdo muito empregadas no preparo de gorduras
especiais para confeitaria, sorvetes, margarinas e

substitutos de manteiga de cacau (MACHADO et al.;
2006).

O o6leo de coco virgem ndo € um medicamento, e
sim um alimento complementar coadjuvante na prevencdo
de diversas doencgas. Por isso, deve ser consumido
diariamente para que o organismo obtenha uma reserva
de &cidos graxos, presentes no 6leo de coco (Santos et al.;
2013).

Tabela 1. indice de acidez dos 6leos de coco extraido por
meio de prensa sob diferentes teores de agua (6, 8 e 10%)

a 80°C.

Teor de agua (%) indice de acidez
(mg KOH g™)
6 1,35
8 1,31
10 1,28

Figura 1 — Coloracao do 6leo de coco extraido por prensa
80°C a 6, 8 e 10% de umidade.

Conclusdes
O o6leo de coco extraido apés secagem a 80°C a 10%
tiveram os menores teores de acidez.
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