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RESUMO

O Brasil ¢ reconhecido mundialmente por sua incrivel biodiversidade, abrigando uma variedade de espécies nativas com
potencial alimenticio. O estudo realizado teve como objetivo desenvolver e caracterizar um extrato hidrossoluvel de
coco catolé, uma espécie encontrada no Nordeste do Brasil. O processo de obtencdo do extrato envolveu o cozimento
das améndoas do coco catolé, trituragdo em um liquidificador, peneiramento e envase em frascos esterilizados. Os
frascos foram submetidos a um processo de pasteurizacdo e armazenados em condigdes refrigeradas. Foram realizadas
diversas analises para avaliar as caracteristicas do extrato, incluindo teor de agua, cinzas, pH, acidez titulavel e
acucares. Os resultados mostraram que o extrato de coco catolé possui alto teor de umidade devido ao processo de
extracdo, que envolve a adi¢do de agua. Em comparagdo com estudos anteriores, o extrato apresentou teores de umidade
superiores aos de outros extratos vegetais. O teor de cinzas também foi elevado, sugerindo a presenca de matéria
inorgénica em maior quantidade. O pH do extrato foi proximo ao de outros extratos vegetais, indicando uma
caracteristica proxima a neutralidade e propicia para o crescimento de microrganismos. Os valores de aglcares
encontrados no extrato foram baixos, sugerindo que o extrato pode ndo ser tdo doce quanto outros extratos vegetais. A
tecnologia utilizada para obter o extrato de coco catolé mostrou-se eficiente, com caracteristicas fisico-quimicas
semelhantes as de outros extratos descritos na literatura. No entanto, s3o necessarios mais estudos para aprofundar o
conhecimento sobre esse produto, explorar seu potencial alimenticio, propriedades nutricionais e funcionais, bem como
identificar possiveis aplicacdes na industria alimenticia. O estudo representa um passo importante na investigacao do
extrato de coco catolé e abre caminho para pesquisas futuras que possam contribuir para o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios baseados nessa espécie.
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