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ESTABILIDADE DO LEITE DE COCO E SUA INFLUÊNCIA NA OBTENÇÃO DE 
ÓLEO DE COCO POR MÉTODO ARTESANAL 

RESUMO  

O óleo de coco é um dos produtos que tem grande valoração socioeconômica, contudo pouco se 
sabe sobre o manejo do processo de extração artesanal. Nesse sentido o trabalho se objetivou em 
analisar e determinar a influência do tempo de repouso do leite de coco nas características 
qualiquantitativas do óleo de coco obtido por meio de extração artesanal. Para realização do 
trabalho a extração artesanal, foi dividida em três etapas: Formação do leite de coco, repouso e 
extração do óleo, para posterior análises qualiquantitativas. Os resultados obtidos demonstraram 
que o tempo de repouso afeta diretamente a miscibilidade da emulsão, influenciando diretamente 
no rendimento do óleo, entretanto todos os óleos tiveram os índices de acidez e peróxido menores 
ao exigidos pela Resolução da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) nº270 para 
óleos brutos prensados a frio. Assim, o ponto ótimo de miscibilidade do leite de coco para a extração 
artesanal de óleo de coco acontece em 24 horas de descanso estando dentro dos parâmetros de 
qualidade estipulados pela ANVISA. 

Palavras-chave: Cocos nucifera, extração, emulsão, manejo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

STABILITY OF COCONUT MILK AND ITS INFLUENCE ON OBTAINING COCONUT 

OIL BY ARTISAN METHOD  

ABSTRACT  

Coconut oil has significant socio-economic value, but there is limited knowledge regarding 
the management of the artisanal extraction process. The objective of this study was to 
analyse the influence of the resting time of coconut milk on the quality characteristics of 
coconut oil obtained through artisanal extraction. The artisanal extraction process was 
divided into three stages: coconut milk formation, resting, and oil extraction. Qualitative 
and quantitative analyses were conducted. The study found that the resting time has a 
direct impact on the miscibility of the emulsion, which in turn affects the oil yield. However, 
all oils had acidity and peroxide levels lower than the limits set by the Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA) Resolution N° 270 for cold-pressed crude oils. Therefore, 
the optimal resting time for coconut milk in artisanal coconut oil extraction is 24 hours, 
which falls within ANVISA's quality parameters. 

 

Keywords: Cocos nucifera, extraction, emulsion, management. 
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1. INTRODUÇÃO  

No Brasil, a espécie Cocos nucifera L., conhecida como coqueiro, é amplamente 

reconhecida por sua importância socioeconômica (Siqueira; Aragão; Tupinambá, 2002), com 

importante papel nas indústrias de alimentos, cosméticos e ainda de forma empírica como planta 

medicinal (Figueira, 2012; Embrapa, 2023) e, atualmente, a espécie também tem sido estudada pelas 

as suas propriedades antioxidantes, antitrombóticas e anti-inflamatórias associadas ao óleo de coco 

(Lopes et al., 2016).  

A gama de produtos obtidos a partir da espécie torna mundialmente reconhecida essa espécie 

como um recurso vital para a humanidade. Os frutos do coqueiro podem ser consumidos in natura 

ou industrializados na forma de produtos e subprodutos, além da raiz, estipe, inflorescência, folhas 

e casca serem de grande interesse econômico. Esta palmeira também é utilizada como planta 

paisagística em praças, canteiros públicos e fazendas (Warwick et al., 2018).  

O óleo de coco apresenta em sua composição 70% de gorduras saturadas e destes, 80% dos 

ácidos graxos são de cadeia média (AGCM), o restante é composto de ácidos graxos insaturados 

(Debmandal; Mandal, 2011), contudo o método de extração e a variedade da espécie pode 

influenciar tanto no rendimento, quanto em sua qualidade química (Pinho; Souza, 2018), 

potencializando estudos acerca do manejo da sua extração.  

Existem vários métodos para a extração de óleos vegetais, no entanto, os principais são a 

extração artesanal, mecânica e por solvente (Gonzalez, 2008). Dentre todos os processos citados, o 

que apresenta menor padronização do protocolo de extração é o método artesanal visto que 

apresenta diferentes formas de realização podendo sofrer influência tanto da matéria-prima 

utilizada, como do meio sociocultural (Santos et al., 2018; Pinho; Souza, 2018; CRUZ et al., 2018; 

Coutinho et al., 2019; Bruno; Almeida, 2021) resultando em diferentes rendimentos ou ainda em 

diferentes características físico-química do óleo (Mendonça; Ferraz, 2007).  

Neste sentido, este trabalho avaliou a influência do tempo de repouso do leite de coco nas 

características qualiquantivas do óleo de coco obtido por meio de extração artesanal. 

2. METODOLOGIA  

Os frutos de coco (Coco nucifera L.) foram obtidos em propriedade urbana particular em Ji-

Paraná, Rondônia. Os frutos secos foram coletados diretamente da palmeira no seu período de 

maturação e transportados ao Laboratório de Sementes e não madeireiro do Instituto Federal de 

Rondônia, Campus Ji-Paraná. O beneficiamento consistiu em separar o albúmen sólido do restante 

do fruto com auxílio de um facão e enxada. O albúmen sólido foi higienizado conforme preconiza 



 

10 
 

a Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004 para as Boas Práticas para Serviços de 

Alimentação, sendo adotada a limpeza do material em água corrente por 10 min. Após higienização 

procedeu-se à extração artesanal do óleo.  

A extração artesanal foi dividida em três etapas: Formação do leite de coco – o albúmen de 

coco foi triturado em um processador de alimento comercial com água destilada na proporção de 

1:1 (500g:500 ml). Em seguida, o leite foi separado da parte sólida por meio de peneira feita de 

tecido voal. Fermentação - os leites extraídos foram expostos a fermentação em recipientes de 

vidro ao abrigo da luz, em temperatura ambiente. Foram utilizados três tempos de fermentação: 24, 

48 e 72 horas, com quatro repetições cada. Extração do óleo – após cada período de fermentação, 

a parte sobrenadante sólida, resultante do processo fermentativo, foi retirada com auxílio de uma 

colher de inox e submetida ao processo de cocção em uma chapa elétrica doméstica. A liberação do 

óleo ocorreu após o completo aquecimento da parte sólida, todas as estadas do preparo para a 

extração artesanal foram realizadas em quatro repetições.  

A quantidade de óleo extraível foi mensurada com auxílio de uma proveta graduada em ml, 

e pesado em balança milimétrica em gramas e acondicionado em frascos de vidro âmbar para 

posterior cálculo de rendimento (%) de acordo com equação (eq. 1) descrita por Freitas et al. (2021). 

R (%) =  
V 

𝑀
x 100 (1)  

onde: 

R(%)= Rendimento 

V= Volume do óleo extraível em ml 

M = Massa utilizada na extração 

 

A qualidade dos óleos de coco extraídos artesanalmente foi determinada a partir das análises 

dos índices de acidez e peróxidos de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz 

(2008). Cada tratamento foi analisado em triplicata. O estudo incluiu uma revisão bibliográfica 

detalhada sobre métodos de extração de óleos de coco.  

A qualidade dos óleos extraídos foi avaliada por meio dos valores médios obtidos nas 

análises por tratamento e comparado com os índices determinados pela Resolução da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) nº270 de 2005 para óleos brutos prensados a frio 

(BRASIL, 2005).  

Os dados quantitativos foram submetidos à análise de variância pelo teste F, a 0,05 de 

probabilidade e quando significativas, as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 0,05 de 

probabilidade, utilizando o software R versão 4.3.1. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÕES  

Os resultados e discussões de um artigo devem ser apresentados de maneira clara e 

organizada, com base nos dados coletados e nas análises realizadas durante o estudo. Inicialmente, 

os resultados devem ser apresentados de forma objetiva e concisa, utilizando tabelas, gráficos e 

estatísticas, se aplicável, para destacar as principais descobertas. Em seguida, na seção de discussão, 

os resultados são interpretados à luz da literatura existente, destacando semelhanças, diferenças e 

implicações para a teoria e prática.  

Além disso, são discutidas as limitações do estudo e possíveis direções para pesquisas 

futuras. É fundamental que tanto os resultados quanto a discussão sejam fundamentados em 

evidências sólidas e que contribuam significativamente para o avanço do conhecimento sobre o 

tema abordado. 

Verificou-se que o aumento do tempo de repouso do leite de coco diminuiu a quantidade de 

óleo extraído pelo método artesanal (Figura 1), este tempo é crucial para a separação do leite de 

coco emulsificado em três camadas: A camada cremosa-oleosa, camada líquida no meio e um creme 

fino no fundo (Rodrigues et al., 2016; Neto Silva; Silva; Neto Melo, 2020). 

Verificou-se no experimento que o aumento do tempo de repouso reduziu o processo de 

entalpia da solução, migrando a fase oleosa para uma junção com a fase aquosa, o que corrobora 

com as observações descritas do processo de decantação por Caetano (2003). 

Figura 1 - Rendimento do óleo extraível em (mL) de Coco (Coco nucifera L.) submetido a diferentes tempos 

de repouso 

 

 

Fonte: Autores (2023) 

Quando comparado a métodos de extração com adição de maquinário encontrados na 

literatura, observou-se que o método artesanal atinge bons valores de rendimento, chegando a 

13,07% (Tabela 1), demonstrando assim ser uma alternativa viável tanto por não gerar resíduos 

químicos, quanto ser uma metodologia de fácil execução, além de ser mais vantajosa 

economicamente para a reprodução em empreendimentos de base comunitária (Silva et al., 2010; 
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Araújo, 2022), outrora, vale salientar ainda que o processo artesanal sofre influência sociocultural, 

podendo ser encontrado diversos protocolos de extração (Tabela 1) e ainda se modifica de acordo 

com a região e espécie (Facioli; Gonçalves, 1998; Mendonça; Ferraz, 2007; Brito, 2018). Desta 

forma, são necessários estudos do manejo sobre a espécie de interesse e método artesanal, a fim 

de estabelecer protocolos de extração que assegurem quantidade e qualidade do óleo extraído.  

Tabela 1- Rendimentos de óleo de coco conforme o método 

Tipo de extração Autor Massa (g) Rendimento 

Extração artesanal com exposição 

ao calor 
Próprio 500 13,07 % 

Extração artesanal por prensagem 

a frio 
Pinho; Souza (2018) 

210 0,07 % 

Extração química por solvente 

orgânico 
30 0,36 % 

Extração mecânica por prensa 

hidráulica 
Lourenço et al. (2016) 100 85,17 % 

Extração por prensagem Seneviratne; Dissanayake; 

Sudarshana (2008) 

5 25 % 

Extração artesanal por fervura 5 33 % 

Extração por prensagem mecânica Correia et al. (2014) -- 69,57% 

Extração artesanal com exposição 

ao calor 
Coutinho et al. (2019) 460,5 87,3 % 

Extração contínua (Soxhlet) 

utilizando solvente 
Bruno; Almeida (2021) 

104 2,8 % 

Extração artesanal por repouso 48 

horas por decantação 
123 28 % 

Autores (2023) 

Mesmo com a alteração identificada na quantidade de óleo extraível ocasionada pelo tempo 

de repouso do leite de coco, todos os óleos obtidos (Coco nucifera L.) tiveram os índices de acidez 

e peróxido menores do que o valor estabelecido pela Resolução ANVISA nº. 270 (BRASIL, 2005) 

para óleos brutos prensados a frio (Tabela 2).  

Pode-se observar que mesmo sendo exposto a maior tempo de contato com a água e ainda 

ao calor controlado não há alteração química do óleo (Tabela 2) resultado esperado, visto que os 

óleos obtidos da espécie apresentam grande estabilidade térmica por serem constituídos por 90% 

de ácido graxos saturados (Correia et al., 2014). 

Tabela 2- Resultados das análises de acidez e peróxido do óleo de coco. 

Tratamentos Índice de acidez em mg KOH/g Índice de peróxido em meq/kg 

Resolução nº270 de 4,0 15 
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*Valores descritos pela resolução n°270 de setembro de 2005. 

Autores (2023) 

Quando comparado a outras extrações, pode-se comprovar a estabilidade química dos óleos 

de coco (Tabela 3), devido ao alto nível de ácido láurico em sua constituição que aliado a 

hidrogenação estabelece elevada estabilidade oxidativa, assim mantendo os índices analisados 

com valores baixos (Martins, 2015), direcionando a necessidade de manejo aplicado na obtenção 

do óleo a fim de potencializar a sua extração.  

Tabela 3- Resultados das análises de acidez e peróxido do óleo de coco. 

*Valores descritos pela resolução n°270 de setembro de 2005. 

Autores (2023) 

 

 

2005 da Anvisa * 

24 horas 0,45 1,60 

48 horas 0,89 1,28 

72 horas 0,64 1,29 

Tipo de extração Autor 
Índice de acidez 

em mg KOH/g 

Índice de peróxido 

em meq/kg 

Resolução nº270 de 2005 da 

Anvisa* 
Brasil (2005) 4,0 15 

 

Extração artesanal com 

exposição ao calor 
Martins (2015) 

0,837 2,158 

Extração artesanal por 

prensagem a frio (óleo de coco 

extravirgem) 

0,558 

 
0,959 

Extração artesanal por 

prensado a frio 

Cruz; Chagas;  

Moreira (2018) 

 

0,50 4,64 

Extração artesanal por 

prensagem a frio (óleo de 

coco extravirgem) 

Santos et al. (2018) 0,28 -- 

Extração por Catalisadores Nico (2013) 0,4096 0,3605 

Extração por repouso (48h) 

 

Oliveira; Melo  Melo; 

Filho  (2017) 
1,066 2,337 
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4. CONCLUSÃO  

O ponto ótimo de miscibilidade do leite de coco para a extração artesanal de óleo aconteceu 

em 24 horas de descanso estando dentro dos parâmetros de qualidade estipulados pela ANVISA. 

Este resultado revela a possibilidade da padronização do protocolo de extração artesanal 

oportunizando a obtenção de óleos de qualidade, para além enriquecer a sustentabilidade e práticas 

tradicionais. Outrora, o estudo proporciona a oportunidade de futuras pesquisas na área a fim de se 

melhorar o protocolo de extração, partindo de um modelo eficiente e sustentável.  

5. AGRADECIMENTOS  
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