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CBTENCAC DO OLEO DE COCO A PARTIR DA POLPA FRESCA

ARMANDO B, SEIXAS! DIONILIO 8. LIMA®, CARLOS G. DE ALENCASTROY E AYRESINA
T. B. DE CASTROA

SINOPSBE

O presente Lrabalho {ei realizado com o objetivo de desenvolver uma lecnologia gque
possibilitasse a obtengio do oleo de coco, parlindo diretamenfe da polpa fresca, sem pre-

inizo do aproveitamento dos tradiclonals produtos encontrados

ralado e leite de eoco.

no comereio, como coeo

Foram estudados os diversos [atores gue influenciam na separacan do oleo, tais como!

umidade, temperatura e tempo de residéncia nos tratamentos térmicos (banhos
¢ tempo de cenlrifugacio, trabalhando-se com o leite de coco integral ¢ também

quenle)

frio e

com a camada cremosa-cleosa (eremre) obtlda pela sun centrifugacao.
Os resultados permitiram concluir gue o creme, com um teor de wnidade abaixo de

10% .
moderado (40°C) e centrifugacho,
pode alcangar 99%.

quando submetido a um _resfriamento entre 0° e nec
Hbera o dleo nele existente, com uma eficiéncia que

10°C, sepuido de aqueclmento

O oleo obtido ¢ de alta gualidade, cor 2,4 Amarelo ¢ 0.4 Vermelho (Tintdmetro de T.ovi-
bond cuba de 5 1/47), baixa acidez (0,06% em dcido laurico), nido necessitando, portanto,
das operacdes Industrials de neutralizaclo e clarificacdo, para sua utilizacio na industria

nlimentar,
Em decorréncia da

separacio do oleo, surge a possibilidade de

recomposicao de

um leite de coco praticamente desengordurado, ou um leite de coco em po, que poderdo
ter grande Importancia na alimentacio infantil como fonte de proteinas,
Os autores prosseguem conduzindo estudos neste sentido.

INTRODUCAO

A extracao do oleo de coco, € feita usu-
almente, nos paises grandes produtores, a
partir da copra (polpa seca)., Entretanto, a
preparacao da copra além de ser um pro-
cesso moroso, acarreta perdas de dlee, car-
boidratos e proteinas, durante o periodo
entre sua preparacido e industrializagao,
devido 4 acdo de fungos e bactérias, O odleo
produzido apresenta wm alto teor de acidez
livre o que da origem a perdas elevadas no
processo de refina¢ao para tornd-lp apto ao
consumoe humane. A torta resultante ¢ ran-
cificads, sendo somente destinada a alimen-
tagdo animal ou como fertilizante.

Devido a estes fatores, a busca de um
processs mais rapido e economico, que permi-

] — Pesguilandor om i")'IJl‘I.'.h'h_ iy Centro ol Meenologin
Aricoln « Alimentar (CTAA] v bolsista Jdo Cone.
grelha Nacional de Poaguisas

1 Pranquisedor om Blologid, Jdo Mindsterio da Sadde
cm eolaboracgio no CTAA

3 — Pestulzador em Agrvonemin, dn CTAA

4 — Pesgiicador e Qulindda, do CTAA

ta & obtencido do ¢leo a partir da polpa {resca
¢ de grande interesse,

A producio de coco no Brasil é toda,
praticamente, destinada para fins culinarios,

As industrias do setor utilizam, em linhas
gerais, a seguinte tecnologia: a polpa (al-
bumen) separada do endocarpo e livre do te-
gumento (pelicula escura que o recobrer ¢é
lavada, desintegrada em moinho de martelos
ou de facas e a seguir prensada (prensa
hidraulica) ou centrifugada (centrifuga de
cesto) resultando uma emulsio (leite de
coco) e uma torta, que apos secagem e adicao
de actcar, se constitue no “coco ralado™,

Visitando fabricas que industrializam o
coco nos Estados do Nordeste, tomamros co-
nhecimento que, em determinadas épocas do
ano, se véem obrigados a diminuir a presséo
na prensagem da polpa fresca, com a finali-
dade de reduzir a producao do leite de coco,
em virtude da saturacao do mercado consu-
midor por esse produto. Como conseguencia
a torta obtida apresenta um elevado teor de
umidade, acarretando um maior dispéndio de
tempo e energia para sua secagem e posterior
preparacio compn -‘coco ralado”.




Do ponto de vista tecnologico, a obtencao
do dleo & partir da polpa fresca apresenta
dois problemas distintos:

1.°) Prensagem da polpa fresca, extrain-
do p maximo de emulsao,

2.9
emulsao.

Separacao total do oieo contido na

Quanto ao primeiro item ou seja, o esgo-
tamento total ou parcial da emulsio contlds
na polpa fresca, apesar de nfo estar satisfa-
toriamente resolvido, fol muito bem estudado
por Lava e al (1841). Resunte-se em tltima
analise, em processamento meclnico, gue po-
derd ser orientado de acordo com a conve-
niéneia das induistrias, ent funcéo do merca-
do consumidor,

O segundo item se coustitui no objetivo
deste estudo.

A separacio do oleo contido na emulsio,
conforme cltacdes enconiradas, nas publica-
cOes que versam sobre o assunto, inclui varias
operagoes, tnis como: variagio do pH, varios
tipos de fermentacdes, resfriamentos, ague-
cimentos, autoclavagem, centrifugacdes, eto,

Nem todes os processos incluem todas
estas operagbes mas, de um modo geral, sao
complexos e sempre utillzam mais de unra
deias.

Mensler (1535), em excelente trabalho,
descreve e comenla varios processos e paten-
tes, ressaltando gue o nico argumento real-
mente indiscutivel, favordvel ac processo por
via limida, ¢ a qualidade certamente superior
dos produtos obtidos, fato este também con-
firmado por Castellanos e Asturigs (1569).

Em estudo semelhante, Thieme (1968)
levando em consideracio o aspecio econdmi-
co, concluiu gue, pela complexidade e alto
custo das Instalaches, estes processos nio
podiamt competir com © processo convencio-
nal da copra, embora ndo os considerasse
antieconémicos ou unpraticaveis. Acrescentou
ainda gue a idéia basica de aproveitar a vas-
ta reserva proteica do coco, para suprimento
da deficiénein proteica npa alimentacio hu-
mana nio devia ser desprezada.

O presente {rabalho foi realizado visan-
do principalmente ao problema brasileiro pois,
embora o Brasil nio seja ainda um grande
produtor de coco, tem nas indiistrias dos Es-
tados de Sergipe, Alagoas, Pernambuco e
Bahia, possibilidade de aplicar a tecnologla
aqui desenvolvida,

MATFRIAL E METODOS

A matéria prima usada, coco da Bahia
(cocos nucifera), foi proveniente uma parte
da Estacio Experinfental de Aracaja e a
outra adquirida no comércio da Guanabara.

Foram utilizadas, indistintamente, wva-
riedades anao ¢ gigante,

A emulsiio (leite de coco) para 0s noss0s
estudos foi sempre obtlda passando-se a pol-
pa fresca (albumen) em moinho de martelos
com peneira de 1/4" e, em seguida, numa cen-
trifuga de cesto com filtro de pano, Extrain-
do-se, assim, 30-509% de emulsao calculada
sobre a polpa fresca moida. O emprego de
prensa hidraulica permite extrair acima de
807% ; entretanto, usamos sempre a centrifuga
de cesto, devido i facilidade de operacio.

Por centrifugagiao da enrulsiao colocada
em tubos, trés fases sdo separadas:

Buperior — Camuada cremosa-oleosa (creme)
onde se sltua todo o dleo:

Intermediaria — camada aquosa contendo a
malor parte das proteinas do coco —
NADRKARNI (1065);

Inferior — um sedimento,

Em testes preliminares observamos que o
rompimento da emulsao era realizado quan-
do, apds centrifugacio, os tubos contendo
amostras eram submetidos a um resfriamen-
1o seguido de aqueclimento,

O presente trabalho foi
duas etapas:

conduzido em

A — utilizando diretamente a enrulsdo;
B — utilizando o creme obtido por cen-
trifugacao da emulsao.

A) A tiécnica adotada para liberar o
oley existente na emulsao e os dados em de-
talhes apresentados nos Quadros 1 e 2, ser-
virio de base para demonstrar como foram
realizadas todas as experiéncias, uma vez que
a sequéncia foi sempre a mesma, havendo
apenas variacao dos fatores tempo e tempe-
ratura nos tratamentos térmicos (banhos
ifrio e quente).

Técnica — Centrifugamos determinada
quantidade (g) de emulsio contida em tubos
de centrifuga de 15 ml (graduoac&o 0,1 ml)
durante 30 minutos na temperatura ambiente
{26-30°C) ,



Anotamos os volumes das fases separadas
e volocamos os tubos em um banho frlo com
temperatura controlada durante determina-
do tempo, ¢, finalmente, centrifugamos por

Calculos:

g% de oOleo separado =

Eficiéncia de separacdo 4 =

ml de oleo x 0,92
pesa da amostra (g)

30 minuios, Procedemos a leitura do volumnre
de olep separado (mly e caleulamos a eficién-
rin, tomando por base a densidade média do
nlea de coco 0,92,

X 100

% o0leo separndo
— __ X 100
¢ oleo na emulsac

g 6leo na PF — g oleo na PC

“; Oleo na emulsao =

X 100

peso da emulsdo (g)

O teor de 6leo na emulsiap foi calculado
partindo-se do teor de odleo contido na polpa
fresca moida (PF) e polpa centrifugada (PC)

em relacdo ao peso da emulsiao obtida por
centrifugacac. (QUADRO 1).

QUADRO 1 — Balanco da extracao e teor de oleo na emulsan

Matéria Oleo sobre Oleo na
Amostras Peso Umidade seca matéria seca Oleo emulsao
(g) (%) {g) (%) (g) (8% )
Polpa fresen 682,00 41,85 387,04 70,32 278.83
Polpa centrifugada 347,55 27,58 201,68 70.56 177,57
Emulsao extraida 334,45 102,26 30,57

O oleo contido na polpa fresca molda
1PF) ¢ polpa centrifugada (PC), foir determl-
nado pelo extrator Soxhlet.

Bi O creme usado nhas experiéneias, fol
obtido por centrifugaciao da emulsio original
em uma centrifuga continua De Laval, com
forca centrifuga de 5000 x G.

A {écnica usada para separar o oleo exis-
tente no creme & a mesma descrita em (A)
it partir do tratamento a [rio,

Além das experiéncias em tubos de cen-
trifuga, observamos o comportamento do
ereme em camada fina, fazendo-o passar em
uwma [ita rojiante pelo mterior de uma cama-
ra fria,

A observacao foi valida pols em “camada
fina” a transmissao de calor é bem mais ra-
pida, neressitando de um tempo de residén-
cia na camara fria bem menor gque o necessa-
rio para as experiéncias feitas em tubos de
centrifuga.

Para determinar a2 eficiéncia de separa-
cac do Olec contide no creme em “camada
fina”, adotamos a seguinte técnica:

Colocamos uma quantidade de amostra
iespessura de 3 nmi) dentro de uma cuba de
aluminio, e a submergimos, parcialmente,
em um banho de agun fria com temperatura
controlada, Decorrido o tempo previsto, trans-
ferimos o creme, com auxillo de uma espéa-
tula de age inoxidavel, para dentro de tubos
de centrifuga previamente tarados e repesa-
mos. Submetemos os tubos & um banho du-
rante 15 minutos a 40°C e, a seguir, centrifu-
gamos durante 30 minutos. Com o volume de
oleo  separade, calculamos a  eficiéncia  do
DProcesso,

Na determinacan analitica do teor de
oleo no ereme adotamos a técnica desenvolvi-
da por APPELGVIST (1967) com modifica-
¢oes, face ao elevado teor de umidade do ma-
terial a ser determinado.



(g%
aleo
79,35
89,20
91,59
95,28

Eficiencia

%)

Nao separou

24,26
27,27
28,00
29,13

Peso

(g

Oleo separado®

Pesn**
(g)
3,61
4 04
4,12
437

Sedimento
(ml)
0,2
0,2
0,2
02
0,2

8.4
8,1
8,1
82
8.4

(ml)

Centrifugacio apos
Agua

frio 10°C durante 30 minutos, banho quente 60°C durante 30 min.}
tratamentos térmicos

tml)
62
2,5
2,1
1,7
14

Banho
Creme 11

0,2
0,2
0.2
0.2

Sedimento
(ml)

7.6
79

(ml)
8:0
8.3

Agrua
centrifugado

fol

tratamentos térmicos:
71

Creme
{ml)
N&ao
6.8
8.5
6.5

(Teor de ole; na emulsaoc 30.57

Centrificacdo temp. ambiente

10
15

Termpo

(min.)

Umidade
17
14
12
10
Média de 3 amosiras
ml x Densidade (0,92)

()
14,81
14,88
14,81
14,71
15,00

QUADRO 2 — Influéncia do teor de dgua na camada cremosa-oleosa em relacfio a eficiéneia de separaciao do 6leo contido na emulsig &

Amostra

(%)

odh

TECNICA ADOTADA:

1) Em frasco de vidro, contendo 0,5 g de
papel de filtro seco (S&8 n® 725) cor-
tado em pedacos de 0,5 ¢m?, pesamos 0,2
03 g de amostra e introduzimos 20 esfe-
ras de aco de 3 mm de diametro.

2} Juntames 15 mi. de éter de petroleo e
agitamos (agitacho mecénica) por 30
minutos.

3) Centrifugamos por 5 minutos, pipetamos
10 ml da miscela limpida para um becher
tarado de 50 ml de capacidade e evapo-
rantos o solvente em banho maria,

4) Deilxamos na estufa a 100-105°C durante
15 minutos, esfriamos em dessecador e
pesamos.

5) Repetimos esta operacio até peso cons-
tante.

in —=Db) x 1,6
X
¢

% de o6leo no creme — 100

onde: a — peso do becher - aleo
b = peso do becher vazio

¢ = peso da amostra

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A) [tilizande diretamente a emulsdo.

Pela varingho do tempo de centrifugacio,
estudamos a influéncia do teor de Agua em
relacio & eficiéneian de separagio do oleo
contido na emulsio (Quadro 2), Os resul-
tados mostraram gue a quebra da emulséo so
¢ realizadan quande hi separacis da fase
aguosn e posterior restriamento, A eficiéncla
de separacdo do oleo esta diretamente ligada
a0 teor de agua na camada cremosa-oleosa,

Fazendn variar a temperatura e o tempo
no tratamento a frio ¢ mantendo constante
a temperatura e o tempo no tratamento a
quente observamos, no Quadro 3, que a efi.



QUADRO 3 — Influéncia da avarlagdo da temperatura e tempo de permanéncia no banho
frio, na separagao do dleo contido na emulsfho (Teor de dleo na emulsao 29 2100

Banho frio

Banho quente

Oleo separado*®

Temperatura ‘Tempo Temperatura Tempo Pasn* * Eflciéncia
(eC) {minutos) (9C) (minutos) (E%) (7))
15 15 60 30 22,53 77,12
15 an i L 26,15 89,52
15 60 " # 26,68 91,33
15 120 i " ar22 93,18
10 15 - " 27,23 93 22
10 30 # o 27,82 05,24
10 60 S " 27 64 94 62
10 120 u e 27,63 04,50
5 15 - " 2737 93,70
b a0 " " 27,90 95,51
5 60 “ W 27,77 05,07
5 120 i " 21,75 95,00
a 15 L v 2785 05,34
0 30 " 28,43 47,32
0 60 y " 28,51 u7.60
0 120 . ¥ 26,96 99,14
f “ Media de 2 amostras
(**) ml x Densidade (0,92)
O teste em hranco nio separou olen (o tubo contendo amostra 0 néo é
submetido o banho frio),
ciéneia de separacan do oleo auments, com o racao fol de 97%, atingindo 98% com 120

abaixamente da temperatura no banho frio.
A temperatura de 15°C nao € aconselhavel
devido a baixa eficiéncia, Nas temrperaturas
de 10 e 5°C, com tempo de permanéncia de
30 minutos, a eficiéncia foi praticamente a
mesma (94-95°¢ }; nao adiantando aumentar
o tempo de residéncia.

A zero grau centigrado, para o mes-
mo tempo {30 minutos), a eficiéncia de sepa-

L]
minutos.

Os resultados apresentados no Quadro 4,
demonstram_ que a variacap da temperatura
e 0o tempo de permanéncia no banho quente,
nao exercem influéncia na eficiéncia de se-
paracao do olen. A temperatura de 40°C e o
tempo de 15 minutos, sao os mais indicados,
a lim de evitar coagulacip de algumas das
proteinas contidas na emulsao.

QUADRO 4 — Influéncia da variacdo da temperatura e tempo no tratamento a gquente, na
separacao do oleo contido na emulséa (Teor de dleo na emulsio 38.307;)

Banho frio Banho guente Oleo separado®
Temperatura Tempo Temperaiura " Tempo Peso Eficiéncia
(°C) (minutos) (o) (minutos) (g% ) (E%)
10 60 40 15 37,25 87,25
10 60 40 30 37,12 96 91
10 60 50 15 36,97 86,52
10 60 50 30 37.02 96,65
10 80 60 15 37.15 96,99
10 60 60 30 36.93 96 42

{*y Média de 2 amostras
O teste ent brancp ndo separou oleo



B) Utitizando o creme obtido por

centrifugncda da emuisdo.

D& dados encontrados no Quadro 5, con-
firmam observacoes ja [eilas, (quando traba-

durante 15 minutos, creme:

lhamos com a cmulsao), que, quanto mais
balxa a temperatura de resfriamento, mais
eficiente € a separacio do oleo. A temperatu-
ra de 20°C néo é suficlentemente baixa para

que haja separacao do oleo,

QUADRO 5 — Efeito da avariagio da temperatura no banho frio, sobre a eficiéncia de
separacido do oleo contido no creme, (Banho frio durante 30 minutos, banho quente a 40°C
81.00% de o6leo; 09, de unddade)

Centrifugacao apis

Amostra Banho frio tratamentos térmicos Olea separado®
Aguz  Creme II  Olec  Peso®*  Peso  Eficiéncia
() (9.C) (ml) (ml) (ml) (g) (B9%) B%)
13,56 0 -— 29 116 10,67 78,68 87,13
13,31 b .- 2.8 11,3 10,30 78,08 06,37
13,00 10 - 3.0 10,9 10,02 7,07 06,14
13,25 15 -— 42 10,1 9,29 70,11 86,55
1338 20 0,8 11,6 - Nio separou Oleo
1332840 — 0.6 144 - - Nio separou oleo

Média de 3 amopstras
ml x Densidade (0,92)
Teste em hranco

« "
[ ®w)
(404)

Para estudar o comportamento do creme
vm “camada [ing”, experiéncla foi feita, fa-

tratamento a frio, mantendo Iixa a lempera-
tura ¢ tempo no tratamento a quente. Ver

fazendo variar o tempo e a temperatura nn  Quadro 6.

QUADRO 6 — Influéncia da variaciao da {emperatura do banho frio, na separaciao do oleo
contidc no creme (Banho quente 40°C durante 15 minutos. creme: 82,27% de oOleo, 8% de
umidade)

Centrifugacio apos
Amostra Banho frio tratamentos térmicos Oleo separado®
Temperatura Tempo Crente 11 Gleo  Peso"*  Peso  Eficiéncla

() o (minutos} (ml) (ml) (g) (g (E%)
12,85 0 2 3.1 10,8 9,93 2 93 92
12,715 i} 4 21T 11.0 10,12 7937 096,47
12,42 0 6 24 10,9 10,02 80,67 98,05
11,95 0 B 2,3 10,6 9,75 81,58 9916
12,45 5 2 48 B, 8,00 64,25 78,00
1237 5 4 3.1 10,1 9,29 75,10 91,28
13,55 o L] 3.0 11,6 10,58 78,08 94,90
12,85 51 B A 11,1 10,21 79,45 98,57
12,15 10 2 6,0 7.1 6,53 53,74 65,32
12,62 10 4 49 86 791 62,67 76,17
12,60 10 i} 31 10,3 947 75,15 81,34
12,40 10 &8 2,7 10,6 9,75 78 62 95,56
12,05 15 2 7.8 5.0 4,60 3817 46,39
12,52 15 4 7.2 8,2 5,70 45,52 55,33
12 97 16 B 7,3 6.4 5,88 45,33 55,00
12,30 15 8 6,0 Til 8,53 53,08 64 51
12,500 -— —_ 134 —_ Nao separou oOleo

Média de 2 amostras
ml x Densidade (0,82)
Teste em branco

( *)
t."

(II..



Os melhores resultados foram obtidos na
temperatura de 0°C, para o tempo de 8 mi-
nutos (999 ). Nas temperaturas de 5 e 10°C,
para o mesmo tempo, a eficiéncia é pratica-
mente a nresma (95.969%). A 16°C a eficién-
cia é muito baixa (64% ) sendo desaconselhi-
vel sua aplicacio.

CONCLUSOES

A avaliacio dos resultados nos leva a
concluir gque o rompimento da emulsio, com
a consequente liberagdao do oleo, é conseguida
quando se submete a camada cremosa-oleosa
a um resfriamento adequado, seguindo-se um
aquecimento moderado e centrifugaciao,

Os melhores resultados foram consegui-
dos trabalhando-se 0 creme em “camada
fina”, comi um teor de umidade abaixo de
100: e um resfriamento a 0°C durante 8
minutos,

A eflciéncia de separacio do odleo entre
95-99% pode ser alcancada dependendo do
teor de umidade no creme, temperatura e
tempo de resfriamento aplicados.

O Oleo obtido ¢ de alta gqualidade, cor 2,4
Amarelo e 04 Vermelho (Tintémetro de Lovi-
bond cuba de 5§ 1/4") e acldez 0,05% em dcido
laurico, prescindindo, portanto, das operagoes
industriais de neutralizacho e clarificagho, pa.
ra sua utilizacio na indistria alimentar.

Acreditamos que produzir dleo de coco
seja a solugdio ou opefio para o problema que
as Indhistrias do Nordeste enfrentam no pe-
riodo de saturacho do mercado pelo leite de
coco.

Pararalelamente 4 obtenclio do 6leo surge
a possibilidade da recomposigido de um leite
de coco praticamente desengordurado, um lei-

te de coco em pd ou um concentrado proteico,
pela utilizagio da fase aquosa ¢ sedimento,
separados na centrifugaciio inicial da emul-
sdo e o creme II, remanescente da separacao
do Oleo.
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EXTRACTION OF COCONUT OIL FROM THE FRESH PULP
ABSTRACT

The present research was performed with the main purpose of developing a technology
which could be able to produce coconut oll straight forward from the fresh pulp, with no
damage to the profiting of the traditional products found in the market, known as “coco
ralado” and “leite de coco” (grated coconut and coconut milk),

Studies were conducted upon the different factors influencing in the separation of the
oll, such as: moisture, temperature and residential time in the thermmal treatments (cold
and hot bath), and the centrifugal time, working with single strength coconut milk and
also with creamedoiled layer extracted by centrifuging.

The results obtained allowed conclusively establish a cream, lower than 10% muolsture,
subjected to a freezing of between 0° and 10°C, followed by a moderate warning (40°C)

and ecentrifuge, liberating the oil

within it efficlently with a recover of up to 9%

The oil obtained is of superior quality, color density of 2, 4Y and 0,4R (Lovibond Tintome-
ter 5 1/4” cell), low acidity (0,055 lauric acid), therefore eliminating industrial operations
such as neutralization and clarification, for the food industry usage.

As a consequence of the oll separation, comes the possibility of achieving a composite
of a coconut milk practically free of fat, or a powered coconut milk, which encounters a
great importance in baby-food as protein-bound source.



