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RESUMO

INTRODUGCAO: O fruto do babacu apresenta diversos compostos quimicos na composicao de
sua améndoa e mesocarpo possibilitando uma versatilidade de aplicacBes. As farinhas
produzidas tanto pelo mesocarpo quanto pela améndoa do babagu demonstraram serem fontes
alternativas em substituicdo as farinhas tradicionais. Sabendo que o babacu é um alimento de
elevado valor nutritivo e, no entanto, pouco consumido pela populacdo brasileira, sendo as
vezes desperdicado, a utilizacdo dessa matéria-prima para o desenvolvimento de novos
produtos surge como uma opcao de aproveitamento, valorizando assim seus beneficios, e
aumentando o seu consumo. OBJETIVO: Abordar as principais propriedades funcionais e
nutricionais do babacu, citando também como uma alternativa para o desenvolvimento de
produtos que atendam a demanda dos consumidores e visem salude e bem-estar.
METODOLOGIA: Uma revisdo narrativa da literatura, de natureza qualitativa e exploratéria
com abordagem tedrica. Para o levantamento dos artigos foi realizada uma busca dos ultimos
15 anos nas seguintes bases de dados: PubMed e Google Académico entre o periodo de 2007 a
2022. Foram utilizados descritores “propriedades funcionais” e “coco” nos idiomas portugués,
inglés e espanhol. Foram selecionados 24 artigos. RESULTADO E DISCUSSAO: Em geral
0 mesocarpo é a parte do fruto que mais se evoluiu, recopilando e constituindo substancias
nutritivas, usada na inddstria de alimentos. Neste aspecto, 0 mesocarpo do babagu é bastante
utilizado no Brasil em terapias populares, seja ela em suplemento alimentar ou na medicina
empirica. A farinha é muito usada para o tratamento de inflamacdes, sendo muito consumida
em tratamentos de reumatismo, artrite reumatoide, Ulceras, tumores, além de ser rica em fibras,
sais minerais, vitaminas e amido, sendo indicada para prisédo de ventre e colite, podendo vir a
ser util contra a Covid-19, célicas menstruais e até leucemia. Diante da rica composicdo
nutricional do mesocarpo, a insercéo de seus subprodutos na industria alimenticia, poderia ser
uma estratégia de orientacéo para o consumo de subprodutos a base do mesocarpo como forma
de suprir possiveis deficiéncias nutricionais na populacdo. CONCLUSAQ: Para uma melhor
funcdo imune devido ao aporte nutricional com propriedades funcionais, pode auxiliar no
enfretamento de inflamacdes, além de reduzir a gravidade de doencas inflamatorias. Mediante
iss0, evidenciou-se as caracteristicas nutricionais e funcionais da farinha do coco babacu, onde
0 mesmo apresenta propriedades cicatrizante, imunomoduladora, analgésica, antipirética,
protetor gastrico, anti-inflamatdrio, anti-trombose e antimicrobiano. Além disso, a literatura
tem reportado que o consumo de produtos a base do babagu apresenta diversos compostos

quimicos na composi¢do do seu mesocarpo, possibilitando uma versatilidade de aplicacfes. As



farinhas produzidas pelo mesocarpo do babagu demonstraram serem fontes alternativas em
substituicéo as farinhas tradicionais. Portanto, a farinha do mesocarpo do coco babagu se mostra
uma alternativa promissora no desenvolvimento de produtos, por além de beneficiar as pessoas
que apresentam doenca celiaca, ainda, apresentam beneficios para a populacdo de modo geral
pelas propriedades nutricionais e funcionais que contem pelo uso destas farinhas como
ingrediente. Além de promover a valorizacdo de matérias-primas que ainda sdo tdo pouco
exploradas e disponibilizar novas op¢des de massas alimenticias aos consumidores.

Palavras-chave: Alimento funcional, Babacu, Farinha do babacu.
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Introducéo: O babacu é uma planta encontrada nas regides Norte, Nordeste, Centro
Oeste e Sudeste, porém, sua maior ocorréncia € no Nordeste, onde o Maranh&o se
destaca, com mais de 70% da producdo no Brasil. Objetivo: Abordar as principais
propriedades funcionais e nutricionais do babacu, citando também como uma
alternativa para o desenvolvimento de produtos que atendam a demanda dos
consumidores e visem saude e bem-estar. Metodologia: Para a coleta de dados foi
realizada uma revisdo narrativa da literatura, de natureza qualitativa e exploratéria
com abordagem tedrica, em artigos publicados entre 2007 a 2022, nas seguintes
bases de dados: Pubmed e Google Académico. Resultados e discussao: Diante da
rica composi¢cdo nutricional destes frutos, a insercdo de seus subprodutos, como a
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farinha, poderia ser uma estratégia de orientagdo para o consumo do fruto e como
forma de suprir possiveis deficiéncias nutricionais na populacdo. Consideragdes
Finais: Portanto, a farinha do mesocarpo do coco babagu se mostra uma alternativa
promissora no desenvolvimento de produtos, por além de beneficiar as pessoas que
apresentam doenca celiaca, ainda, apresentam beneficios para a populacéo de modo
geral pelas propriedades nutricionais e funcionais que contem pelo uso destas
farinhas como ingrediente.

Palavras-chave: Alimento funcional, Babacu, Farinha do babacu.

Abstract

Introduction: Babassu is a plant found in the North, Northeast, Midwest and
Southeast regions, however, its highest occurrence is in the Northeast, where
Maranhdo stands out, with more than 70% of production in Brazil. Objective: To
address the main functional and nutritional properties of babassu, also citing it as an
alternative for the development of products that meet consumer demand and aim at
health and well-being. Methodology: For data collection, a narrative review of the
literature was carried out, of a qualitative and exploratory nature with a theoretical
approach, in articles published between 2007 and 2022, in the following databases:
Pubmed and Google Scholar. Result and discussion: in view of the rich nutritional
composition of these fruits, the inclusion of their by-products, such as flour, could be a
strategy to guide fruit consumption and as a way to overcome possible nutritional
deficiencies in the population. Final considerations: Therefore, babassu coconut
mesocarp flour is a promising alternative in product development, in addition to
benefiting people with celiac disease, it also offers benefits to the general population
due to its nutritional and healthy properties that contain by using these flours as an
ingredient.

Keywords: Functional foods, Babassu, Babassu flour.

Introducéo

Os alimentos funcionais produzem alguns efeitos metabdlicos, fisiologicos e
nutricionais no organismo, ao serem consumidos nas dietas. Eles apresentam em sua
composicdo, componentes bioativos, capazes de modular a fisiologia do organismo,
garantindo a manutencdo da saude. Dito isso, os alimentos funcionais promovem a
saude e ndo a cura de doencas, através de mecanismos ndo previstos na nutricao
convencional [1] [2].

O papel cada vez mais influente da industria de alimentos sobre a dieta e estilo
de vida da populacdo vem acompanhado do desafio de atender a demanda dos
consumidores por produtos que sejam saborosos, atrativos e que, a0 mesmo tempo,
visem a saude e o bem-estar. Entre esses alimentos estdo aqueles que podem ser
denominados funcionais por resultarem em beneficios clinicos ou de saude
comprovada, além dos efeitos nutricionais conhecidos [3].

Segundo Agostini-Costa et al., [4] os frutos do cerrado nordestino (pequi, buriti,
babacu) sdo uma 6tima opc¢ao tanto pelo preco, quanto pela composicéo nutricional,



0S quais, possuem elevado teor de acgucares, proteinas, sais minerais, acidos graxos,
vitaminas do complexo B, carotenoides e entre outros componentes, e
consequentemente propriedades funcionais que beneficiam a saudde, além de
apresentarem propriedades sensoriais, como cor, aroma e sabor diferenciados e
muito agradavel, podendo ser consumido tradicionalmente in natura ou na forma de
desenvolvimento de produtos como: sorvetes, geleias, doces, sucos e etc.

O babacu (Orbignya speciosa), € uma planta encontrada nas regidées Norte,
Nordeste, sudeste e Centro Oeste, porém, sua maior ocorréncia € no Nordeste, onde
o Maranhao se destaca, com mais de 70% da producédo no Brasil [5].

Na regido amazodnica, € feita apenas a quebra do coco para comercializagdo
da améndoa, utilizada para producdo de Oleo. O mesocarpo, praticamente é
desprezado e, em poucos casos, processado e utilizado como suplemento alimentar.
Devido ao grande interesse dos consumidores por alimentos que apresentem elevado
valor nutricional e funcional, as industrias alimenticias tiveram uma grande demanda
pelo desenvolvimento desses produtos [6].

Uma vez que, o fruto do babacgu apresenta diversos compostos quimicos na
composicdo de sua améndoa e mesocarpo possibilitando uma versatilidade de
aplicacoes. As farinhas produzidas tanto pelo mesocarpo quanto pela améndoa do
babacu demonstraram serem fontes alternativas em substituicdo as farinhas
tradicionais. O 6leo extraido da améndoa foi bem caracterizado, mas ainda é pouco
utilizado na industria de alimentos. O extrato, também obtido da améndoa, ainda
precisa ser melhor explorado. No qual, a industria de alimentos € impulsionada pelo
desenvolvimento de novos produtos, e estes, sdo dependentes de novas matérias-
primas [7].

Encontra-se diversas pesquisas a respeito do babagcu como planta oleaginosa,
porém, poucos sdo os trabalhos e as pesquisas sobre a sua farinha, o que torna
necessario estudos preliminares em relagdo ao desenvolvimento de novos produtos,
0S quais tem custo relativamente baixos para as inddstrias. Dito isso, diversas
pesquisas vém sendo feitas com a introducdo de novos ingredientes em substituicao
parcial ou total da farinha de trigo para o desenvolvimento de novos produtos. Tem-
se como exemplo, o trabalho Silva et al., [8] que utilizaram a farinha do caroco de
abacate e o de Ramos et al., [9] que utilizaram farinha a farinha do jatoba, ambos para
formulacédo de biscoitos.

Sabendo que o babacu € um alimento de elevado valor nutritivo e, no entanto,
pouco consumido pela populacdo brasileira, sendo as vezes desperdicado, a
utilizacdo dessa matéria-prima para o desenvolvimento de novos produtos surge como
uma opgao de aproveitamento, valorizando assim seus beneficios, e aumentando o
seu consumo. Assim, o0 objetivo do presente estudo é abordar as principais
propriedades funcionais e nutricionais do babacu, citando também como uma
alternativa para o desenvolvimento de produtos que atendam a demanda dos
consumidores e visem saude e bem-estar.



Metodologia

O presente estudo consiste em uma revisdo narrativa da literatura, de natureza
qualitativa e exploratéria com abordagem tedrica, compreendida pelas seguintes
etapas: identificacdo do tema e formulacdo da pesquisa, relevancia dos artigos
encontrados, leitura e avalicdo dos artigos selecionados, interpretagéo dos resultados
obtidos e apresentacao da revisdo, compreendendo o periodo de 2007 a 2022. Para
o levantamento dos artigos foi realizada uma busca nas seguintes bases de dados:
Medical Literature Analysisand Retrieval Sistem on-line (Medline, via Pubmed) e
Google Académico.

Foram utilizados para busca dos artigos 0s seguintes descritores e suas

combinac¢des nas linguas portuguesa, espanhola e inglesa: “coco 17, “propriedades
funcionais 2.

Para selecdo da amostra, foram empregues 0s seguintes critérios de incluséo:
associar-se ao objetivo do estudo; estarem indexados nas bases de dados
selecionadas e publicados entre 0s anos ja citados anteriormente. A escolha nesse
periodo atendeu ao critério de temporalidade, em que foi considerado o recorte de 15
anos.

Foram excluidos artigos em forma de cartas ao editor, comentarios, série de
casos, resumos ndo publicados, trabalhos incompletos, trabalhos que nédo se
adequavam ao tema proposto em conjunto com os descritores “1” e “2”; aqueles
publicados em um recorte temporal inferior a 2007, e 0S que nao se apresentavam
disponiveis em textos completos. Os artigos foram lidos de forma minuciosa e critica,
e selecionados os textos que melhor abordaram o tema.

Figura 1. Fluxograma do processo de busca e selecdo dos estudos inclusos na
revisdo. Teresina/Pl, 2023.

Base de dados
142,535
|
[ |
PubMed Google Académico
1.535 artigos encontrados 141.000 artigos encontrados
1.520 artigos excluidos por nio 140.985 artigos excluidos por
& enquadrarem ao tema néo se enquadrarem ao tema
10 artigos adequados aos 14 artizos adequados aos
metodos do estudo metodos do estudo
24 artigos selecionados

Fonte: dados da pesquisa (2023)



Resultados e discussao

Coco Babagu

Entre as espécies nativas da regido amazoénica, tem-se o babacu. O babacu é
uma palmeira muito conhecida entre populacdes brasileiras tradicionais e gera um
fruto chamado de coco babacu, onde este, varia de nhomenclatura de regido para
regido do pais, podendo ser chamado também de guaguacu, uauagu, gebara-ucu,
coco-de-macaco, coco-de-palmeira, coco-naia, dentre varios outros nomes [10] [11].

O Babacu tem grande importancia no meio econémico no Brasil, principalmente
entre as populacdes tradicionais e familias rurais que possuem baixa renda. Em certas
regides o aproveitamento da palmeira é integral, sendo aproveitado das folhas até as
sementes [6]. Segundo Maniglia [12], o fruto é responsavel por quase 30% da
producdo brasileira de extrativos vegetais, empregando mais de 2 milhGes de
pessoas. As industrias dos segmentos de higiene, limpeza e cosméticos absorvem 35
mil toneladas anuais de 6leo bruto de babacu.

Segundo Carneiro [13], o babacu tem potencialidade nas industrias
alimenticias, quimicas e cosméticas. Sendo utilizado na obtencao do 6leo comestivel,
margarinas, além de saboarias, carvao, velas, furfural, alcatrdo, celulose, acido
acético, metanol, papel e alcool anidro.

As variedades de babacu possuem grande importancia por seus aspectos,
ambientais, sociais, ecoldgicos e econdémicos. O coco babacu é constituido pelo
pericarpo que possui trés camadas distintas: epicarpo, mesocarpo, endocarpo e
améndoas [11] [14]. As partes que compdem o0 babacu, tém sido utilizadas para
elaboracdo de novos produtos, tais como o 6leo e a farinha. O babacu é considerado
a maior fonte mundial de 6leo silvestre para uso doméstico, e nos Ultimos anos a

farinha do mesocarpo impulsionou o processamento de alimentos [15] [16].

Em geral o mesocarpo € a parte do fruto que mais se evoluiu, recopilando e
constituindo substancias nutritivas, principalmente acucares, do mesocarpo também
€ extraida uma farinha muito nutritiva, usada como complemento alimentar e para
fazer bolos, biscoitos e mingau [17] [18].

Mesocarpo do coco babacu e seus compostos bioativos

O mesocarpo esta localizado entre a casca e o endocarpo e compreende
aproximadamente 23% do fruto [8]. E realizada a colheita e em seguida é feita a
retirada da casca manualmente e 0 mesocarpo é colocado ao sol para secar durante
03 dias, em seguida é triturado, embalado e destinado a fabricacdo de farinha. O
mesocarpo € rico em amido, por este motivo apresenta interesse comercial para a
fabricagcao de farinha [19].

A composicdo quimica do mesocarpo do babacu se destaca pela notavel
concentracéo de fibras, proteinas, além de ser rica em polifendis com alta capacidade
antioxidante [20]. Em vista disso, € empregado como suplemento alimentar e pode ser
abrangentemente usado na nutricdo, como farinha para elaboracdo de novos
produtos. Logo, também é fonte de vitaminas, como a B1, B2 e minerais como, o
calcio, fosforo, magnésio, potassio e o ferro [21].



Ha muito tempo tem-se acrescentado aos alimentos, além das funcdes
nutricionais e sensoriais, uma terceira funcdo relacionada a resposta fisioldgica
especifica produzida por alguns alimentos, sdo chamados de alimentos funcionais

[22].

Favero [23] ressalta, que alimentos funcionais séo alimentos que proporcionam
a quem os consome, além das fungBes nutricionais, um beneficio fisiologico, de
maneira consideravel para o bem-estar e a salude ou para a reducdo do risco de
adquirir uma doenca e néao a cura.

Neste aspecto, 0 mesocarpo do babacu € bastante utilizado no Brasil em
terapias populares, seja ela em suplemento alimentar ou na medicina empirica. A
farinha € muito usada para o tratamento de inflamacdes, onde age combatendo
doencas que provocam inflamacdes, podendo vir a ser Gtil contra Covid-19, célicas
menstruais e até leucemia, devendo-se testar ainda mais seus possiveis beneficios
[24] [25].

De acordo com Silva et. al., [24] pacientes com morbidades estdo sujeitos a
desenvolver imunossupressdo e sindrome inflamatéria, o que contribui para
mortalidade. Por esse motivo, observa-se que o babacu possui acdo antioxidante
natural, além de produzir alimentos capazes de retardar a formacao de radicais livres
no organismo, responséaveis pelo envelhecimento precoce e doengas degenerativas.

Estudos comprovaram a eficiéncia do mesocarpo do babacu contra o corona
virus (SARS-CoV-2) em 2003, devido as suas propriedades funcionais, o acido tanico
gue também esta presente no mesocarpo do babacu, sdo substancias antioxidantes
e anti-inflamatorios. Devido a grande quantidade de taninos na farinha do mesocarpo
do coco babacu, o p6é tem a coloracdo castanha [26] [27].

Silva [8] afirma que a farinha de babacu possui propriedades anti-inflamatérias
e analgésicas, sendo muito consumida em tratamentos de reumatismo, artrite
reumatoide, Ulceras, tumores e inflamacdes em geral (Utero e ovario), além de ser rica
em fibras, sais minerais, vitaminas e amido, sendo indicada para prisao de ventre,
colite e em tratamentos de emagrecimento.

Portanto, diante da rica composi¢cao nutricional destes frutos, a insercdo de
seus subprodutos, como a farinha, poderia ser uma estratégia de orientacdo para o
consumo do fruto e como forma de suprir possiveis deficiéncias nutricionais na
populacao.

Aplicacdo da farinha do mesocarpo do coco Babacu no desenvolvimento de
produtos

Os alimentos funcionais séo a nova vertente da industria de alimentos, devido
as comprovacdes cientificas entre alimentos e saude e, principalmente, do interesse
do consumidor por novas alternativas que previnam as doencas crbnicas nao
transmissiveis. Além do conhecimento da composi¢do fisico-quimica da FMB,
conhecer o comportamento tecnoldgico e sensorial € necessario. Tal conhecimento
permitird a utilizacdo da FMB na substituicdo total ou parcialmente das farinhas
convencionais, para elaboracéo de alimentos, possibilitando melhor aproveitamento
[28].



Cavalcante et al., [15] realizaram a producdo de uma massa alimenticia mista
tipo talharim, substituindo parcialmente farinha de trigo (FT), por farinha do mesocarpo
do coco babacu (FMB), com o objetivo de enriquecer nutricionalmente, voltado para o
teor de fibras e proteinas e oferecer uma alternativa alimentar. Foram elaboradas
quatro formulacées com as composic¢des: Controle (100% FT); 90% FT + 10% FMB;
85% FT + 15% FMB; 80% FT + 20% FMB. Os resultados mostraram que as
formulacdes suplementadas com FMB apresentaram maiores teores proteicos 10%
(5,36+0,02%), 15% (5,89+0,02%) e 20% (6,31+0,01%) respectivamente, do que o
controle (4,16+0,07%), além de maior quantidade de fibras.

Ao final, a substituicdo parcial da FT pela FMB permitiu a obtencdo de um
macarrao mais nutritivo, quando comparado como macarrao tradicional, com maior
teor proteico e principalmente, de fibras, por fim as massas frescas suplementados
com farinha do mesocarpo do babacu reduziram a perda de sélidos durante o
cozimento, além disso, observou-se também que a massa com maior quantidade de
FMB precisou de um tempo maior de mistura durante o processo de homogeneizagéo,
0 que a classifica como uma massa alimenticia de boa qualidade industrial.

Couri e Giada [29], elaboram p&o sem gluten enriquecido com FMB. Os autores
avaliaram as propriedades fisico-quimicas e sensoriais, com adicdo de diferentes
percentuais (5 e 10%) de FMB. Os resultados mostraram que a formulacdo com 5%
FMB apresentou os melhores resultados fisicos antes e ap6s o forneamento, e que os
valores de altura, volume aparente e volume especifico, foram melhores que a
formulacédo controle, sem FMB.

Além disso, foi evidenciado que a FMB aumentou o teor de fibras e reduziu o
teor de glicidios totais e, consequentemente, o valor calérico das formulacdes. Os
resultados indicam boa aceitacdo sensorial das formulacdes com FMB, onde além de
apresentarem um aumento no valor nutritivo, podem possuir propriedades que
retardam a velocidade da digestado de carboidratos, tornando a absorcdo da glicose
mais lenta, e com isso, reduzir os picos de insulina, se mostrando uma alternativa para
a substituicdo da farinha de trigo pela indastria de alimentos.

Silva et al., [30] avaliaram as propriedades sensoriais e nutricionais de cookies
elaborados com FMB em substituicdo em diferentes percentagens a farinha de trigo.
A formulacdo com 50% de FMB recebeu maior avaliacdo sensorial com relacédo a
textura, aparéncia, e cor, assim, como apresentou maior teor de minerais (1,19%) e
fibra bruta (4,69%) quando comparada ao tratamento com farinha de trigo. Por fim, a
FMB ainda é considerada um subproduto, no entanto, apresenta boa qualidade
nutricional e tecnologica e deve ser utilizada para o desenvolvimento de cookies.

Carneiro et al., [13] em seus estudos analisando a farinha de mesocarpo de
babacu, evidenciaram cerca de 1,29 a 1,10% de teor mineral na farinha, além disso,
estes mesmos autores, relataram que 0S minerais encontrados em maior
abundanciam na farinha de mesocarpo de babacu foram: calcio, fosforo, potassio,
magnésio, cobre, ferro, cloro e manganés.

Os minerais presentes nestes frutos acarretam em diversas vantagens para o
consumidor, como na formacdo de tecidos, 0ssos e dentes, na oxigenacdo dos
tecidos; combate as infec¢des; auxilio no metabolismo dos carboidratos; controla a
excitabilidade neuromuscular; age na formagdo da hemoglobina entre outros
beneficios [13], 0 que evidencia uma boa proposta para o fornecimento de um novo



produto de qualidade nutricional e sensorial.

Oliveira et al., [31] produziram uma massa alimenticia sem gluten a partir de
farinha de babagu e pupunha, onde os autores avaliaram as caracteristicas fisico-
qguimicas e parametros de qualidade de cinco formulacdes associadas a farinha de
arroz. As farinhas do mesocarpo de babacu e pupunha demonstraram ser fontes
alternativas para elaboracdo de massas alimenticias frescas sem gllten,
apresentando boas caracteristicas tecnolégicas de fabricacdo (moldagem e
aparéncia). A formulacéo desenvolvida com a farinha de babacu expressou um étimo
resultado quanto ao parametro perda de sélidos (6%), sendo classificada como massa
alimenticia de boa qualidade. Além disso, fracdo mineral contabilizada como teor de
cinzas sobressaiu-se para as formulagcdes desenvolvidas com as farinhas dos frutos
pupunha e babacu.

Outro aspecto relevante foi a expressiva concentracao lipidica nas formulacdes
a base de farinha de pupunha. De modo geral, a aplicagdo das farinhas de babacu é
uma excelente alternativa para o desenvolvimento de massas alimenticias isentas de
glaten, por apresentar bom potencial nutricional e tecnol6gico para ser incorporada na
elaboracao de alimentos.

Consideracgdes Finais

Os produtos funcionais se constituem por oferecer varios beneficios a saude,
além do seu excelente valor nutritivo, conseguindo desempenhar um papel
potencialmente benéfico na reducdo do risco de doencas crénicas degenerativas,
efeitos benéficos sobre a microbiota e mucosa intestinal, fortalecendo o sistema
autoimune e aumentando a motilidade intestinal junto com a absor¢ao de vitaminas e
minerais.

Portanto, uma melhor fungdo imune devido ao aporte nutricional com
propriedades funcionais, pode auxiliar no enfretamento de inflamacdes, além de
reduzir a gravidade de doencas inflamatdrias. Dito isso, controlar a inflamacao é uma
estratégia efetiva para reduzir a gravidade da Covid-19, logo, a farinha do mesocarpo
€ uma opcéao de suplementacdo no combate a processos inflamatérios por se tratar
de um alimento antioxidante e anti-inflamatério natural.

Neste aspecto, revela-se a importancia de uma vida saudavel e uma
alimentacdo balanceada para a prevencdo da doenca ou ainda, a utilizacdo de
alimentos funcionais, como a farinha do mesocarpo do coco babagu, uma vez que a
mesma se constitui como um complemento alimentar altamente nutritivo e com uma
grande capacidade para tratar diversas patologias.

Diante disso, evidenciou-se as caracteristicas nutricionais e propriedades
funcionais da farinha do coco babacu no aporte imunologico, onde estudos
comprovam resultados para o tratamento de inflamacdes, cdlicas menstruais,
leucemia e até contra a Covid-19, por possuir importantes constituintes quimicos, tais
como como tri-terpenos, taninos, acglcares, saponinas e compostos esteroides, aos
quais atribui-se a cor acastanhada do pé de mesocarpo, cujo conteudo de amido e
fiboras sdo 50% e 10%, respectivamente e tem sido usado como alimento e como
medicamento por apresentar atividade anti-inflamatéria, imunomoduladora,
analgésica e antipirética



Estudos apresentaram o babacu como um bom cicatrizante, protetor gastrico,
anti-trombose e antimicrobiano, onde o extrato etanoico do babacu, foi testado em
linhagens de células humanas leucémicas, tumores de prostata e cancer de mama, e
como resposta, promoveu diminuicdo da viabilidade em todas estas com dose-
dependente. Neste estudo, o efeito foi mais pronunciado sobre as linhagens de
celulares tumorais quando comparado as nao tumorais.

A literatura tem reportado que o consumo de produtos a base do babacu
apresenta diversos compostos quimicos na composicdo do seu mesocarpo,
possibilitando uma versatilidade de aplicagcdes. As farinhas produzidas pelo
mesocarpo do babacu demonstraram serem fontes alternativas em substituicdo as
farinhas tradicionais. A industria de alimentos é impulsionada pelo desenvolvimento
de novos produtos, e estes, sdo dependentes de novas matérias-primas.

Portanto, a farinha do mesocarpo do coco babacu se mostra uma alternativa
promissora no desenvolvimento de produtos, por além de beneficiar as pessoas que
apresentam doenca celiaca, ainda, apresentam beneficios para a populacdo de modo
geral pelas propriedades nutricionais e funcionais que contem pelo uso destas
farinhas como ingrediente. Além de promover a valorizacdo de matérias-primas que
ainda sao tao pouco exploradas e disponibilizar novas opcfes de massas alimenticias
aos consumidores.

Este artigo compilou os principais trabalhos, disponiveis até o momento,
relacionados a composicdo e comportamento tecnolégico das fracées do fruto de
babacu para aplicacao e desenvolvimento de alimentos. Tornando mais acessivel as
informacdes e possibilitando seu melhor aproveitamento e aplicacdo na industria.
Nesse sentido, mais estudos deverdo ser realizados para elucidar a producéo de
alimentos a base da farinha do mesocarpo do coco babacu.
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