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“Entre coqueiros e o mar
Existe o balanco da minha rede
Agua de coco pra matar a minha sede

>

Na hora do calor me refrescar.’

Fonte: “Entre o coqueiro e o Mar”, Flavio Cavalcante,



RESUMO

7z

A 4gua de coco € uma bebida natural, pouco caldrica, com sabor agraddvel, e quando
envasada insere-se na linha dos produtos de conveniéncia, apresentando praticidade no
manuseio, estocagem e uma vida de prateleira prolongada. Com base no cendrio econdémico
da cidade de Grajai-MA, a venda de 4dgua de coco envasada vem se expandido de forma
rapida. Nos ultimos anos em decorréncia da busca de um estilo de vida mais saudavel, e em
decorréncia da cidade ser muito quente, ou seja, possuir uma temperatura elevada, fez emergir
no mercado desta cidade duas marcas de 4gua de coco muito consumida pela populacido por
apresentar sabor caracteristico ao produto quando consumido in natura. Desta forma, surgiu a
necessidade de se realizar uma investigacdo da qualidade deste produto, por meio de andlise
Fisico-Quimica e Microbioldgica, e avaliar se as marcas estdo de acordo com a legislacdo
vigente (normativo n° 31 de 13 de agosto de 2009). Duas marcas de dgua de coco
industrializadas mais vendidas na cidade de Grajai/MA, foram coletadas em supermercados.
Foram analisados acidez total tituldvel, pH, densidade, turbidez, condutividade, vitamina C,
°Brix, agucares, cinzas, coliformes totais e fecais. Os resultados mostram que o pH e acidez
tituldvel para ambas as amostras estdo acima do limite permitido pela legislacdo. Os valores
nutricionais descrito nos rétulos das duas marcas analisadas ndo condizem com os resultados
encontrados. Os resultados das andlises microbiologica mostram que ndo ha presenca de
coliformes fecais e totais nas amostras analisadas.

Palavras-chave: Agua de coco, Pardmetros Fisico-Quimicos e Microbioldgicos, Legislagdao



ABSTRACT

Coconut water is a natural drink, low in calories, with pleasant taste, and when bottled is part
of the line of convenience products, with convenience in handling, storage and an extended
shelf life. Based on the economic situation of the city of Grajai-MA, the bottled coconut
water sales has expanded quickly. In recent years due to the pursuit of a healthier lifestyle,
and as a result the city is very hot, or have a high temperature, did emerge in the market of
this city two coconut water brands too consumed by the population to present characteristic
flavor to the product when consumed raw. Thus, the need to conduct an investigation of the
quality of this product through Physical Chemistry and Microbiological analysis, and assess
whether the marks are in accordance with the current legislation (normative No. 31 of August
13, 2009). Two industrialized coconut water brands most sold in the city of Grajai / MA,
were collected in supermarkets. titratable acidity were analyzed, pH, density, turbidity,
conductivity, vitamin C, ° Brix, sugars, ash, total and fecal coliforms. The results show that
pH and titratable acidity for both samples are above the limit allowed by law. The nutritional
values described on the labels of the two analyzed brands do not match the results. The results
of the microbiological analyzes showed no presence of fecal coliforms in samples.

Key - words: Coconut water, Physico-Chemical and Microbiological parameters, Legislation.
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INTRODUCAO

O coqueiro pertence a Familia Palmae, da classe Monocotyledoneae. Sendo que
todos os coqueiros cultivados pertencem a espécie Cocos nucifera L. O coqueiro € uma planta
que apresenta continuo florescimento e frutificacdo ao longo do ano, a espécie mais utilizada
para a producdo da dgua de coco € a Ana Verde (SOUZA et al., 2010).

Conhecida como a “arvore da vida” por produzir o ano todo (cultura perene) e
apresentar aptidao para ser utilizada na recuperacao do ecossistema, pois possui a capacidade
de gerar um sistema auto sustentdvel. A cultura do coqueiro representa importante fonte de
renda, na alimentacdo e na producdo de produtos de vdrios paises localizados na zona
intertropical (VIGLIAR et al., 2006).

A d4gua de coco verde, pela sua rica composicdo nutricional, atua como
estimulante de varios processos do trato digestivo, auxilia as fun¢des cardiacas e na reposicao
de sais minerais e dgua perdidos por atletas, além de ser recomendada para diabéticos. Tais
beneficios a satide fazem da dgua de coco um concorrente potencial a refrigerantes e bebidas
isotOnicas e segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo (ABIA), em 2002
o consumo de dgua de coco representou cerca de 1,4 % desse mercado, estimado em 10
bilhdes de litros/ano. Essa pequena participa¢do no mercado dé a dimensdo das possibilidades
de crescimento do consumo da dgua de coco (PESSOA et al., 2002).

O mercado do coco verde no Brasil tem se desenvolvido nos dltimos anos, nio
somente pelo aumento de dreas de plantios, com o coco And verde com o intuito da extracao
do liquido, mas pelo aumento do consumo da dgua de coco, excitado sobretudo pela inclusao
de hébitos sauddveis no comportamento da populacdo brasileira (MARTINS & JESUS,
2011).

Atualmente, a cocoicultura é considerada a segunda cultura frutifera de
importancia econdmica na regido Nordeste brasileira, tendo os Tabuleiros Costeiros como
maiores produtores. Atualmente, a dgua de coco verde incide em um grande ramo de
comercializacdo de cocos da variedade Ana verde, com acessos a mercados distantes dos
centros produtores (ROSA & ABREU, 2000).

No ranking mundial na produgdo de coco o Brasil ocupa a quarta posi¢do. Se
tratando da dgua de coco embalada, estima-se que cerca de 60% do total ¢é
consumido in natura, principalmente nas praias, movimentando no mercado cerca de US$ 1,0

bilhdo por ano. O nosso pais se torna ainda um grande importador desse produto, € no periodo
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de 2010 a 2011, foram importadas cerca de 5770 toneladas desse produto ( IGUTTI et al.,
2011). A produgdo do Brasil € cerca de 500 milhdes de litros de dgua de coco ao ano, sendo
que 7% deste total € destinado para outros paises (ABREU & FARIA 2007).

A 4gua do coco verde representa aproximadamente, 25% do peso do fruto, ao
passo que a quantidade de dgua por fruto € de cerca de 400 mL (FERNANDES et al., 2011).
Embora estéril enquanto armazenada no interior do fruto, a dgua de coco possui uma
composi¢ao rica em nutrientes e de facil assimilagdo, o que propicia apds a abertura do fruto
um rapido desenvolvimento microbiano, acarretando problemas de conservacao (SANTOS et
al., 2013).

Podemos classificar esse produto de acordo com seu modo de produgdo em, dgua
de coco resfriada, pasteurizada, congelada e dgua de coco esterilizada. Para cada uma desta
divisdes haverd um determinado parametro fisico-quimico e bioldgico que deverd ser
obedecido rigorosamente, de acordo com o Decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009 que
valida a Lei de Bebidas em geral (Lei N° 8.918, de 14 de Julho de 1994), Art . 1° estabelece,
em todo o territorio nacional, a obrigatoriedade do registro, da padronizacdo, da classificagdo,
da inspecdo e da fiscalizacdo da produgdo e do comércio de bebidas. Segundo a instrucio
normativa n° 31, de 13 de agosto de 2009, o Ministro de Estado Interino da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, regulam os parametros fisico-quimicos da dgua de coco.

De acordo com Sarajo et al., entre os aspectos mais importantes que determinam a
qualidade de um alimento, sem dudvida estdo, suas caracteristicas microbioldgicas,
processamento, armazenamento, distribui¢cdo para consumo, vida util e riscos a saude da

populacdo.

1 AGUA DE COCO, SUAS CARACTERISTICAS E PROPRIEDADES

1.1 Coqueiro e aspectos botanicos

O coqueiro € considerado uma planta bastante versatil, pois dela tudo se pode
aproveitar, entretanto o seu fruto é o mais utilizado, composto de casca lisa, mesocarpo,

endocarpo e endosperma (SEREJO et al., 2010).
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Suas origens sdo controvérsias, ha indicios de que ele surgiu na Asia, Oceania ou
Africa. O fato é que devido 2 baixa densidade de suas sementes, 0 coco se espalhou através de
correntes maritimas, pelo litoral de diversos paises tropicais (PATRO, 2014).

Os primeiros indicios dessa planta no Brasil, iniciaram em 1500 com a descoberta
do pais pelos portugueses. Sua primeira aparicdo foi no “Tratado Descriptivo do Brasil”
(Gabriel Soares de Souza em 1587), que dizia “As palmeiras que ddo os cocos se ddo bem na
Bahia, melhor que na India, porque colocando um coco abaixo da terra, a palmeira que dele
brota dd coco em cinco e seis anos, jd na India nio ddo, estas plantas, frutos em vinte anos"
(SIQUEIRA et al., 2002).

O seu género € constituido apenas pela espécie Cocos nucifera L., a qual é
composta de algumas variedades, entre as quais as mais importantes sao: Typica (Var.
Gigante) e Nana (Var. And). Os hibridos de coqueiro mais utilizados sdo resultantes dos
cruzamentos entre essas variedades (ARAGAO, 2007).

O cocoqueiro € uma palmeira de grande porte, estipe solitdrio, que atingi 30
metros de altura, possuem seus 0rgdos sexuais em flores distintas, caracterizando-a como uma
planta mondica, juntas em uma mesma inflorescéncia paniculada, axilar, protegida por
bracteas grandes, chamadas espatas. Cada folha tem em sua axila que se converterd numa
inflorescéncia frutifera, podendo ser prejudicada pelas condi¢des nutricionais e do clima.
Segundo Holanda et al., os nimeros de inflorescéncias femininas sdo fortemente
influenciados por estes fatores. As inflorescéncias paniculadas, sdo modestos cachos
pendentes, de cerca de 1 metro, repletos de numerosas e pequenas flores brancas ou
amareladas. As flores masculinas abrem-se em momentos distintos das femininas,
viabilizando a polinizacdo cruzada (PATRO, 2014).

A espécie € provida de um sistema radicular fasciculado produzido a partir do seu
tronco, durante toda sua vida, raizes primdrias (mais grossas), que possuem pequena
capacidade de absorcdo de dgua e nutrientes e fixacdo. Das raizes primdrias partem as
secunddrias, de onde se originam as tercidrias e destas crescem as radicelas, que variam de 1 a
3 mm de didmetro e s@o as principais raizes de absor¢do do coqueiro (MIRANDA et al.,
2010).

O coqueiro € uma espécie tipica da regido tropical, classificada como uma das
oleaginosas de maior importancia do mundo (COSTA et al., 2006). Dentre as palmeiras mais
cultivadas no pais, o coqueiro encontra-se em quase todo o territério nacional, principalmente

nas regides Norte, Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste (HOLANDA et. al 2007).
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1.2 Espécie Ana verde

Existem uma variedade de espécies de coqueiros andes, dentre elas podemos
destacar ana verde, ana vermelho e and amarelo. Estes possuem frutos com um teor de dgua e
de polpa mais doce que os demais cocos e uma produtividade bastante elevada, chegando a
300 frutos por ano, com um volume médio de dgua no fruto de 300 mL (COSTA et al., 2006).

A variedade ana possui essas divisdes em grupos os quais as distincdes sao feitas
principalmente, pela coloracdo do seu epicarpo, ou seja, pela cor da casca do fruto, se for
vermelha € da variedade ana vermelha e assim por diante (SILVEIRA, 2008).

Apesar de em geral a polinizagdo do coqueiro ana verde seja, na grande maioria
dos casos efetuado pelo vento, ela também pode ser realizada por insetos, neste caso as
abelhas sdo consideradas eficientes na polinizacio (COMERIO et al., 2015).

Com relacao ao plantio, com finalidade do consumo da dgua de coco, predomina a
variedade Ando Verde, devido a sua boa performance em termos de rendimento e qualidade
da 4gua associando a sua producdo as condicdes de clima, recursos hidricos e solo,
(HOLANDA et al., 2007). Esta variedade apresente além desses atributos para ser empregada
como matéria-prima nas agroindustrias para produ¢do de leite de coco, coco ralado e outros

(MATTOS et al., 2012).

1.3  Qualidade do fruto e ponto de colheita

Dentre os aspectos mais importantes que determinam a qualidade de um alimento,
sem ddvida estdo, suas caracteristicas microbiolégicas, quimicas, processamento,
armazenamento, distribui¢do para consumo, vida util e riscos a saude da populacdo (SEREJO
et al., 2010).

No interior do fruto, o liquido que € consumido (dgua) € estéril, entretanto
quando entra em contato com o ar atmosférico se torna um produto perecivel, e desta forma
deve ser consumida antes da acdo enzimdtica, que modifica a cor, o valor nutritivo e o sabor da
mesma, e ainda a acdo microbiana, visto que a mesma ¢ um meio de cultura para bactérias e leveduras
(SEREJO et al., 2010).

A contamina¢do microbiana da dgua de coco, estd relacionada a higienizacdo
inadequada de equipamentos e utensilios, contaminados por microrganismos, como a
Escherichia coli, mesmo em pequena concentracdo pode ocasionar infeccdes alimentares. A

sua presenca no alimento indica uma contaminacdo poés-sanitizacdo ou pds-processo,
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apontando higiene a baixo dos padrdes exigidos para o processamento de alimentos,
(SEREJO et al., 2010). A comercializa¢do deste produto, demonstra deficiéncias nas diversas
etapas do processamento, falta de cuidados higi€nico-sanitdrios e higiene dos equipamentos,
uma vez que a dgua de coco se apresenta estéril dentro do seu invélucro natural (VALVERDE
& BADARO, 2013).

Uma problematica encontradas para a obtencdo desse produto estd relacionada a
identificacdo do ponto ideal de colheita do fruto. Sao varios os critérios praticos e tedricos
aplicados para reconhecer se os frutos estdo no ponto ideal de colheita para o consumo da
dgua de coco (COSTA et al., 2006).

O ponto de colheita estd relacionado a diversos fatores como, fruto e as
caracteristicas de producdo. Dependendo de propriedades quimica e sensorial, correlacionadas
aos aspectos nutritivos, alimentares e de saide humana. Os frutos com finalidades de
consumo in natura de dgua de coco devem ser colhidos, principalmente, entre o 6° a 7° més,
ap6s a abertura natural da inflorescéncia, por conta dos seus maiores pesos do fruto,
producdes de dgua de coco, de frutose, glicose e °Brix, e pelo sabor, além de ser rica em
minerais, principalmente em potdssio (CABRAL et al., 2005).

J4 no consumo in natura na culindria ou para uso agroindustrial na fabricaciao de
alimentos, deve ser colhido com onze a doze meses, isto por que os frutos estardo maduros e
apresentam cor castanha, com manchas verdes e pardas irregulares, com peso inferior ao coco
verde (ARAGAO, 2007).

Logo apds a colheita, os cachos devem ser transportados com o maximo de
precaucdo, como forma de evitar danos tanto mecanicos ocasionados pelo impacto quanto a
ruptura do endocarpo, que consequentemente ird ocorrer a perda da dgua. Além disso, eles
devem ser deixados a sombra dos coqueiros até o momento de serem transportados para a
comercializacdo (CABRAL et al., 2005).

Os cachos colhidos sao retirados do pomar com o auxilio de carretas com tragdo
animal ou tratores, os cachos passam por uma filtragem para a retirada de frutos pequenos e
fora do padrdo, como manchas de 4caro acima de 25% da area total ou ataque de broca.
Segundo Aragdo (2007), a qualidade da 4gua é extremamente afetada pelo tempo decorrente
entre a colheita e o consumo final.

Quando o fruto é armazenado a temperatura ambiente, acima de 20°C os cocos
devem ser consumidos no periodo maximo de 10 dias apds a colheita. Em camara fria a 12°C
esse periodo pode ser prolongado por mais 15 a 20 dias, apds o qual iniciam os processos de

deterioracdo que comprometem, principalmente, a acidez da 4gua (CABRAL et al., 2005).
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1.4  Agua de coco verde no mercado e seus beneficios

O coqueiro por conta da sua alta versatilidade ficou conhecido como a arvore da
vida, porque dela aproveita-se tudo: raiz, caule, folha, inflorescéncia e fruto (VIGILIAR et
al.,2006).

Dentre os diversos produtos obtidos a partir do seu fruto, direta ou indiretamente,
os de maior valor comercial sdo a sua polpa, o dleo, a fibra e, atualmente, a 4gua de coco
(COSTA et al., 2006).

O coco no Brasil é considerado uma planta frutifera de ampla importancia
econOmica e social em virtude de seus diversos produtos que podem ser obtidos por meio de
sua exploracdo. No decorrer dos anos, o cultivo de coco em nosso pais vem arrebentando
transformagdes em termos econdmicos € produtivos promovendo um novo arranjo geo-
produtivo (JESUS JR et al., 2013).

Abordando o mercado deste produto no Brasil, nota-se um crescido nos ultimos
anos, nao s pelo aumento de 4reas de plantios, com o coco Ando verde com o intuito da
obten¢do de dgua, mas pelo aumento da demanda pelo produto, excitado especialmente pela
inclus@o de hébitos sauddveis no comportamento da populagdo brasileira (MARTINS &
JESUS JR, 2011).

Como consequéncia ocorreu uma expansiao das dreas plantadas acarretando em
producdo demasiadas e a queda de precos. De tal forma que, os maiores mercados
consumidores, centralizados no Sudeste do Brasil, passaram a ser providos pela propria
regido, com os beneficios de colher os frutos e de reduzir expressivamente os custos com
relacdo a transporte (DOCUMENTOS ISSN 1678- 1953, 2006).

Com base em dados que foram recolhidos pelo IBGE, o Ceard foi o 4° maior
produtor de frutos do Brasil em 2011, destacando-se como o 2° produtor de coco (ADECE,
2013). Por outro lado é importante ressaltar o avanc¢o da cultura do coco no Brasil: em 1990 o
pais detinha a 10° posi¢do no ranking mundial, com uma producdo ao redor dos 477 mil
toneladas de coco, ja em 2010 o pais se tornou o quarto maior produtor mundial com uma
producdo aproximada de 2,8 milhdes de toneladas, em uma area colhida de 287 mil ha de
coqueiros (MARTINS E JESUS JR, 2011).

Com a crescente demanda por 4gua de coco, analisada nos ultimos anos,
consequentemente, houve uma riapida expansao do plantio com coqueiros da variedade Ana,

0s quais, passaram a ocupar dreas nao habituais de cultivo com esta cultura. Estima-se que
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atualmente mais de 57.000 ha encontra-se implantada com esta cultura distribuidas entre as
regides Sudeste, Norte, Centro-Oeste, Semi-Arido do Nordeste, entre outras regides
(CUENCA, 2007).

A regido Sudeste, principalmente os Estados do Espirito Santo e Rio de Janeiro,
oferecem beneficios com relagdes as suas localizacdes em comparagdo a regiao Nordeste, isto
levando em consideragdo as questdes relacionadas com proximidade do mercado consumidor,
permitindo assim a oferta do produto a precos mais baixos (CUENCA, 2007).

O mercado € bastante prospero, concorrendo com as bebidas do tipo isotonicos,
entre outras, devido as propriedades funcionais. Mas para isso torna-se necessirio o
desenvolvimento de meios mais eficazes que permitam controle das caracteristicas
nutricionais e o sabor da dgua de coco e de sua qualidade (MARTINS & JESUS JR, 2011)
Apud (CARVALHO et al., 2006).

A industrializacdo da dgua de coco estd em desenvolvimento. Sendo
comercializado na forma semi-industrial, em mercados informais, ou j4 industrializada, na
forma congelada, refrigerada ou a temperatura ambiente, quando preservada quimicamente ou
por sistema asséptico (PINHEIRO et al., 2005).

De acordo com o Art. 42. do Decreto n°® 2.314, que regulamenta a Lei n® 8.918/94,
que dispde sobre a padronizacio, classificacdo, registro, inspe¢do, producao e fiscalizacdo de
bebidas, a dgua de coco € definida como a parte liquida do fruto do coqueiro, excluido o
endosperma, ndo diluido, ndo fermentado, ndo concentrado e obtido por processo tecnolégico
adequado (FERNANDES et al., 2011).

A &gua de coco é uma bebida leve, refrescante e pouco caldrica, composta de
dgua, acucares, proteinas, vitaminas e sais minerais, cujas caracteristicas sao alteradas na pré e
pOs colheita (FERNANDES et al., 2011).

Um dos principais pontos positivo da dgua de coco sdo os baixos teores de
carboidratos e de gorduras, que lhe proporcionam um baixo valor calérico, uma alternativa
sauddvel para refrigerantes. Pelo expressivo teor de potdssio, a dgua de coco € indicada para
hidratacdo, ndo devendo ser utilizada na reposi¢do de sodio, por ndo possuir um teor alto
desse mineral (CABRAL et al., 2005).

Em alguns paises, esse liquido é utilizado como solu¢do de hidratacdo oral, no
consumo didrio e também como suplemento proteico onde o déficit nutricional € alto. Durante
a Segunda Guerra Mundial, a 4gua de coco foi utilizada at€ mesmo como soro fisiologico

durante cirurgias de emergéncia (VIGLIAR et al., 2006).
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Este liquido pode ser empregado ainda em tratamento para hipertensdo, como
mostra uma pesquisa realisada com ratos Wistar, condicionados a terem hipertensdo. Os
pesquisadores americanos comprovaram os efeitos deste liquido sobre os batimentos
cardiacos dos ratos durante 14 dias, e observaram que os ratos que foram tratados com dgua
de coco apresentaram reducdo significativa da frequéncia cardiaca, quando comparados aos
outros grupos de controles tratados com bebidas isotonicas (SYAFRIANI et al., 2014).

Outra pesquisa realizada, mostrou que este liquido possui outros efeitos, quando
ministrado em diabéticos, seus efeitos foram compardveis a da glibenclamida, uma droga
antidiabética bem conhecido, os testes realizados, foram feitos em ratos diabéticos,
(PREETHA et al., 2013).

Estudos demonstram que &4gua de coco pode ser empregada para produzir
solucdes com a finalidade de preservar o baco, ovérios e pele. Este estudo foi desenvolvido
com ratos. Os resultados demonstram, que esta solucdo possui eficiéncia compardvel a
solucdo Braun-Collins na preservacao de foliculos pré-antrais, na maturacio do odcito e
cultura de embrides (CESAR et al., 2015).

A 4gua de coco apresenta varios beneficios a saide e uma associacdo de
substancias que a tornam especial mesmo quando comparada com bebidas produzidas pelo
homem. Na verdade, a 4gua de coco pode ser uma opcdo melhor em comparacdo com as
bebidas esportivas populares, porque ajuda a restaurar os eletrdlitos no corpo sem o acticar e
produtos quimicos adicionados que sdo encontradas nas bebidas esportivas. Ela € rica em
vitaminas, minerais, aminoacidos, carboidratos, antioxidantes, enzimas e outros fitonutrientes
que ajudam o corpo a funcionar com mais eficiéncia. Seu conteddo eletrolitico (mineral
i6nico) semelhante ao plasma humano garantiu-lhe o reconhecimento internacional como
melhor reidratante oral. A Tabela 1 apresenta os principais nutrientes e seus respectivos

valores presentes na dgua de coco.


http://www.minhavida.com.br/alimentacao/tudo-sobre/18196-carboidratos-sao-fontes-de-energia-e-aliados-do-cerebro
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Tabela 1: Caracterizacdo fisico-quimica da dgua de coco ando verde com 7 meses de idade.

Parametros Fisico-Quimicos Valores encontrados
Sacarose (mg/100mL) 280
Glicose (mg/100mL) 2378
Frutose (mg/100mL) 2400
P (mg/100g) 7,40
Ca (mg/100g) 17,10
Na (mg/100g) 7,05
Mg (mg/100g) 4,77
Mn (mg/100g) 0,52
Fe (mg/100g) 0,04
K (mg/100g) 156,86
Acidez (%v/p) 1,11
pH 4,91
Soélidos totais (g/100g) 5,84
Brix 5,00
Vitamina C (mg/100mL) 1,2
Glicidios totais (g/100g) 3,46
Proteina (mg/100g) 370
Valor calorico (Cal/100g) 27,51

Fonte: ROSA & ABREU, 2000

Dentre os ions encontradas nesta bebida, cada um destes ird desempenhar uma
funcdo no organismos. No caso do sédio, fluido extracelular, regula o tamanho do
compartimento celular, volume do plasma sanguineo e auxilia na condu¢do de impulsos
nervosos € no controle da contragdo muscular. J4 o potassio, fluido intracelular, promove o
crescimento celular, estando presente em pequenas quantidades no fluido extracelular e,
juntamente com o sédio, participa da manutencao do equilibrio hidrico normal. Por outro lado

o célcio regula a atividade neuromuscular (PINTO et al., 2015).

1.5  Processos de producao da agua de coco

O mercado atual de dgua de coco € bastante amplo e houve um aumento na

expansdao do produto envasado, excitando o desenvolvimento de processos que permitiram
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aumentar a vida util do produto com custos e exigéncias compativeis com o mercado
consumidor (ROSA & ABREU, 2000).

Recentemente, as tecnologias relacionadas a conservacdo da dgua de coco
permitem que aja um aumento da vida til do produto, otimizacdo do aproveitamento do fruto
e consequentemente geracdo de empregos em novos setores industriais. Assim, o objetivo da
industria, € obter um produto de qualidade, com suas caracteristicas naturais preservadas e
com vida util longa a locais fora das regides de plantio (CABRAL et al., 2005).

Sado empregados dois métodos de conservacdo de dgua de coco verde envasada e
refrigerada. A principal diferenga entre elas sdo, aplicacdo de tratamentos auxiliares como:
formulacdo e pasteurizacido, capazes de alongar a vida util de prateleira do produto,
permitindo maior flexibilidade na comercializacdo do produto. Este processo é empregado no
método de dgua de coco envasada (ROSA & ABREU, 2000).

O esquema a segui descreve as etapas de processamento da dgua de coco pela
industria, este sdo: recep¢do e selecdo da matéria-prima — lavagem — abertura do coco e

extracdo da dgua — filtragdo — formulacdo — envase (FONTENELE, 2005).

RECEPGAO E SELEGAOE ABERTURA E

PESSAGEM LAVAGEM EXTRAGAO

L 4

RESFRIAMENTO . ENVASE . FILTRAGAO

ARMAZENAMENT
O

Fonte: EMBRAPA, Agua de coco verde e resfriada, 2005

Ao chegarem a industria, os cocos passam por um processo de sele¢do, afim de
escolher os melhores produtos. Em seguida, sdo pré lavados com 4gua tratada e depois com
dgua clorada e enxaguados, afim de retirar possiveis impurezas e sélidos, em seguida é
realizada a extracdo da dgua de forma manual, por meio de uma broca ou facdo em aco

inoxiddvel. A préxima etapa consiste em filtrar o liquido com auxilio de uma peneira para
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reter toda a parte solida e por fim o produto estd pronto para ser embalado (CABRAL et al.,
2005).

Cada etapa deve ser realizada com o mdximo de higiene, com bancadas e
utensilios sempre limpos com detergente. O emprego de luvas e toucas sdo obrigatérios, e
deve-se evitar a utilizacdo de utensilios enferrujados ou degradados e sempre ter o médximo de
cuidado na hora da extracdo do material, para que ndo sejam contaminados com residuos da

parte externa do coco (ROSA & ABREU, 2000).

1.6  Parametros fisico-quimicos

De acordo com a Lei de Bebidas em geral (Lei N° 8.918, de 14 de Julho de 1994).

Art . 1° estabelece, em todo o territério nacional, a obrigatoriedade do registro, da
padronizacdo, da classificacdo, da inspecdo e da fiscalizagdo da produgdo e do

comércio de bebidas.
A Instru¢do normativa n°39, de 9 de maio de 2002, que aprova o regulamento
técnico para o controle da dgua de coco, de seus parametros fisico-quimicos e organolépticos,

visando um melhor controle de qualidade desse produto para o consumo.

Segundo a Lei n° 8918, de 14 de julho de 1994, capitulo II das atividades

administrativas, diz que:
§ 1° Controle é a verificacdo administrativa da produgdo, da manipulacdo, da
padronizacdo, da classificacdo, do registro, da inspecdo, da fiscalizacdo, da
exportagdo, da importagdo, da circulagdo e da comercializagdo de bebidas.
§ 2° Inspecdo é o acompanhamento das fases de producio, manipulagdo da bebida e
demais atividades abrangidas neste Regulamento, sob os aspectos tecnoldgicos,
higi€nico-sanitarios e de qualidade.
§ 3° Fiscalizacgdo € a acdo direta do poder ptiblico para verificagdo do cumprimento
da lei.
§ 6° Anadlise de fiscalizacdo é o procedimento laboratorial realizado em amostra de
bebida, para verificar a conformidade do produto com os requisitos de identidade e
qualidade, assim como ocorréncias de alteragcdes, adulteracdes, falsificacdes e
fraudes, desde a producdo até a comercializag@o.
§ 7° Anidlise de controle é o procedimento laboratorial realizado em amostra de
bebida, com a finalidade de controlar a industrializacdo, a exportacdo e a

importacao.
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A 4gua de coco pode ser classificada, como: dgua de coco resfriada, agua de coco
pasteurizada, dgua de coco congelada e dgua de coco esterilizada. Essas divisGes existem por
conta dos diversos modos de producdo, cada uma destas ird possuir um determinado
parametro fisico-quimico e biolégico que deverd ser obedecido rigorosamente (DECRETO
N° 6.871, de 4 de Junho de 2009).

A Tabela 2, apresenta os parametros fisico-quimicos da dgua de coco de acordo

com o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA).

Tabela 2: Parametros fisico-quimicos da dgua de coco de acordo com a legislacao.

Parametros Minimo Maximo
Ph 4,30 4,50
Solidos soldaveisem 0000000 e 6,70
°Brix, a 20°C
Potassio em mg/100 140,00 230,00
Sédio em mg/100 2,00 30,00
mL

Fonte: Normativa n° 31, de 13 de agosto de 2009

Silva e colaboradores (2009, pag. 1082) realizaram analises fisico-quimicas de
amostras de dgua de coco com 7 meses de idade. Os resultados encontrados nas andlises sao
semelhantes aos resultados estabelecidos pela legislacdo (Tabela 2). A Tabela 3 mostra os

resultados encontrado por eles em seu trabalho.



Tabela 3: Pardmetros fisico-quimicos de amostras de d4gua de coco com 7 meses de idade.
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Parametros Resultados encontrados
SST (°Brix) 6,0
pH 4,94
Acidez (% acido 0,058
malico)
Turbidez (n.t.u) 13,80
Aciicares Soliveis 4,71
Totais (%)
Aciicares Redutores (%) 4,02
Na (mg/100 mL) 9,17
K (mg/100 mL) 173,50
Fe (mg/100 mL) 0,15
Mn (mg/100 mL) 0,44
Ca (mg/100 g) 47,98
Mg (mg/100 mL) 15,01
P (mg/100 g) 3,92
Cloretos 149,46
Sulfatos 5,67

Fonte: Silva et al., 2009

Souza et al. 2014 analisaram alguns parametros fisico-quimicos de 9 amostras de

dgua de coco. Os resultados encontrados foram: densidade 1,0181 a 1,0272 g/cmS, acidez

titulavel 0,03 a 0,93 % V/P, pH 4,67 a 5,45, tubidez 3,48 a 100,50 NTU, °Brix 4,00 a 4,84.

Com a excecdo da densidade houve uma dréstica variacdo dos parametros entre as marcas

analisadas, algumas nao apresentando parametros ideais para consumo, como o pH.

Este ultimo parametro (pH) caracteriza o sabor doce e adstringéncia da bebida,

pode-se alcancar este sabor atingido o pH em torno de 5,5 valor este notado em frutos com

sete meses de desenvolvimento (LIMA et al., 2015).
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A 4gua de coco produzida de maneira tradicional e sem o emprego de agrotoxicos
apresenta uma maior condutividade elétrica e, consequentemente, teores de minerais
superiores (SILVA et al., 2009).

Com relagdo aos dcidos organicos, os que predominam nesta bebida sdo madlico,
seguido pelo 4cido citrico e tartdrico. A acidez tituldvel estabelecida pela antiga Instrucao
Normativa de 2002, para dgua de coco era de 0,06 a 0,18 g de 4cido citrico/100mL da
amostra, pela substituicdo da instru¢do normativa anterior pela atual de 2009 retirou a acidez

tituldvel como parametro obrigatério (AROUCHA et al., 2014).

1.7  Avaliacio microbioldgica

Por conta da grande quantidade de alimentos comercializados, surge uma
necessidade de acdes de controle sanitdrio nesta drea, visando a prote¢do e a saude da
populacdo de forma que regulamente padrOes microbiolégicos para alimentos, objetivando
definir critérios, padrdes e qualidade microbiolégica dos produtos alimenticios, incluindo a
elucidacdo de Doenca Transmitida por Alimentos (DTA) (resolu¢do - RDC N° 12, de 2 de
janeiro de 2001).

A andlise de microrganismos € empregada para aferir a qualidade microbioldgica
dos alimentos e distinguir riscos de contaminagdes de origem fecal com a plausivel presenca
de patégenos ou deterioracdo do alimento (CASTRO, 2012).

Dentre os microrganismos encontrados em bebidas, podemos destacar os da
familia das Enterobactéria, estes possuem resisténcias a alguns antibidticos, tornando um
problema maior para o consumidor, ja que as bactérias ambientais e veiculadas por alimentos
também podem apresentar perfil de resisténcia a diversos antibiéticos, tornando mais dificil
sua eliminacdo ap6s entrar em nosso organismo (CARVALHO et al., 2012).

A tabela 4, apresenta as concentragdes maximas permitidas de microrganismo,
pela legislacdo, para o consumo humano, de acordo com o Regulamento técnico geral para
fixagdo dos padrdes de identidade e qualidade para agua de coco, Capt. III, secao II (Instrugdo

normativa N° 27, de 22 de julho de 2009).
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A Tabela 4: Caracteriza¢do microbioldgica permitidas para a d4gua de coco.

Parametros Minimo Maximo
Soma de bolores e leveduras 20 UFC/mL
Escherichia coli ou coliformes 1UFC/mL

termotolerantes

Ausente em 25 mL

Salmonella sp

Fonte: Instrugdo Normativa n° 27, de 22 de julho de 2009.

O crescimento de bactérias aerdbias mesofilas e presenca de coliformes
termotolerantes acima do nimero permitido por lei, nos permite classificar este produto como

improprio para o consumo humano. De acordo com a RDC n° 12, (FORTUNA et al., 2008).

1.8  Fatores que podem alterar os parametros fisico-quimicos e biolégico da agua de

Ccoco

Alimentos que sao industrializados ou ndo, se encontram em atividade bioldgica
constante, e se manifestam por alteragdes quimicas, fisicas, microbiolégicas ou enzimaticas.
AlteragOes estas que prejudicam a qualidade do produto, especialmente com os alimentos de
origem vegetal que, mesmo quando colhidos, continuam respirando e assim realizando o
metabolismo, acarretando na perda dos atributos fisicos do fruto, como cor e sabor (SILVA et
al., 2009).

O grau de maturacdo e outros fatores, como a variedade do fruto, a regido, o tipo
de solo, a insolacdo e a época do ano também influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas
do produto. A 4gua existente no interior do fruto é estéril e mantém-se assim se e o fruto nao
apresentar nenhuma lesdo que possibilite a entrada de microrganismos. Contudo, durante o
processo de extracdo e envase desse liquido, podem ocorrer contaminagdes microbioldgicas e
alteracdes bioquimicas, que inviabilizam sua posterior comercializa¢do. Assim, o problema de
conservacgao da dgua de coco inicia-se logo apds a abertura do fruto (CABRAL et al., 2005).

Quando o liquido do interior do fruto entra em contato com o oxigénio (do ar), a
dgua de coco apresenta uma cor rosada, por apresentar enzimas polifenoloxidases e
peroxidases, que podem ainda, apresentar variacdes nutricionais nessa bebida (CABRAL et

al., 2005).
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Segundo Lima et al. (2015), um outro fator que podera alterar esses parametros é
o tempo de estocagem. Conforme o tempo se passa, as amostras ficam armazenadas e ha um
declinio da condutividade elétrica em todas as temperaturas analisadas.

Uma alteracdo nos valores de acidez tituldvel ird influenciar diretamente nos
valores de pH, pois este expressa a [H*] na solucdo, e a acidez tituldvel, reflete exatamente
este potencial [H*] que esta presente na solu¢do (AROUCHA et al., 2014).

Amostras de dgua de coco com valores de pH entre 4,8 e 5,0 ficam suscetivel a
proliferacdo de bactérias patogénicas, inclusive Clostridium botulinum, pois elas costumam se
prolifera nesta faixa de pH (COSTA et al., 2005).

O pH, da 4gua de coco, varia pouco ao longo do desenvolvimento do fruto, se
modifica com a matura¢do, aumentando no decorrer do seu desenvolvimento (COSTA et al.,
2006; LIMA et al., 2015).

A contaminacdo do produto por aerdbios mesofilos e enterobactérias, estd
diretamente ligado ao processo de retirada da 4gua de coco. A mesa onde os cocos sdao
colocados para a extracdo da 4gua e os instrumentos utilizados no corte, que ndo sao
devidamente higienizados, sdo as principais causas de contaminacdo por bactérias.
(CARVALHO et al., 2012).

Outro fator importante que pode alterar os parametros fisico-quimicos e
bioldgico da dgua de coco € a temperatura. O efeito da temperatura do produto nao sé
acelera o crescimento microbiolégico como também altera a aparéncia e o sabor da dgua.
Tal desenvolvimento pode estar relacionado com a composi¢ao nutricional da 4gua de coco

(FORTUNA et al., 2008).

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Determinar os Parametros Fisico-Quimicos e Microbiol6gicos de amostras de dgua de
coco envasada, comercializadas na cidade de Grajai-MA .

2.2 Objetivos Especificos

v’ Fazer levantamento nos supermercados da cidade das marcas de dgua de coco

industrializadas mais consumidos pela populacio;
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v' Analisar os pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos da dgua de coco.

<\

Comparar os resultados com os estabelecidos pela legislacao

v' Identificar as causas de possiveis alteracdes destes pardmetros por meio dos resultados
encontrados.

v" Realizar o controle de qualidade das amostras de dgua de coco envasada.

v' Avaliar se as marcas escolhidas estdio com os parAmetros fisico-quimicos e

microbioldgicos de acordo com a legislacdo vigente

3 PARTE EXPERIMENTAL

3.1 Selecao das marcas comercializadas na cidade

Foram selecionadas duas marcas de dgua de coco industrializadas mais
consumidas pela populacdo de Grajdu/MA. Esta selecdo foi realizada através de investigacao

nos préprios supermercados de quais marcas eram mais vendidas.

3.2 Coletas das amostras

As duas marcas de dgua de coco industrializadas mais vendidas na cidade de
Grajau/MA, foram coletadas em supermercados escolhidos de forma aleatoria. Essas amostras
foram devidamente acondicionadas e transportadas para os laboratérios de Quimica da
Universidade Federal do Maranhdo - Campus Grajat e Campus Sao Luis para a realizacao das

andlises fisico-quimicas e microbioldgicas.

3.3 Analise das amostras

Em todas as amostras coletadas foram realizadas andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas. Os pardmetros fisico-quimicos analisados foram: Acido ascérbico (vitamina
C), Solidos soluveis totais (SST), Acidez total tituldvel (ATT), Cinzas, Proteinas, Acucares
Redutores, Turbidez, pH, Condutividade. As andlises microbiolégicaS realizadas foram
Coliformes totais e Termotolerantes.

Todas as andlises foram realizadas em triplicata considerando-se a

reprodutibilidade e os resultados foram expressos em valores médios.
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O método utilizado nas andlise fisico-quimicas foi segundo analises de alimentos
do Instituto Adolfo Lutz. 4 ed. Sdo Paulo, 2005.

A andlise microbiolégica foram realizada no laboratério de quimica da
(Universidade Federal do Maranhdo, Campus Grajat). Para os testes utilizou-se kits para
identificacdo de coliformes colipapers (Alfakit®), onde as duas amostras de dgua de coco
foram testadas. Todo o procedimento foi realizado em uma cabine de fluxo laminar com um
ambiente livre de contamina¢io microbiana. Em seguida colocou-se em estufa a 37°C por 24

horas.
4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Parametros fisico-quimicos

As Tabelas 5 e 6 apresentam os resultados das andlises dos Parametros fisico-
quimicos (pH, condutividade, densidade, turbidez, acidez total titulavel, acucares redutores,
cinzas, proteinas, °Brix e vitamina C) das duas marcas de dgua de coco industrializada mais

vendidas na cidade de Grajai/MA.

Tabela 5: Parametros fisico-quimicos da marca A

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS: MARCA A
Analises RI R2 R3 Média Ormg;ivo N

Acidez total titulavel (g/100mL) 1,15 1,18 1,18 1,17 0,06-0,18
Acucares Redutores (g/100mL) 3,80 3,83 3,85 3,82 -
Cinzas (g/100mL) 0,30 040 040 0,37 -
Condutividade Elétrica (uS/cm™) - - - 5,79 -
Densidade (g/cm?) 1,106 1,106 1,106 1,106 -

pH - - - 4,74 4,30-4,50
Proteinas (g/100mL) 0 0 0 0 -

Sélidos Soliveis em °Brixa 20 °C 6,0 6,0 6,0 6,0 6,70

Vitamina C (mg/100mL) 1,76 1,76 1,80 1,77 -
Turbidez (N.T.U) - - - 6,26 -

Fonte: Pesquisa 2016.
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Tabela 6: Parametros fisico-quimicos da marca B

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS: MARCA B
Analises R1 R2 R3  Média Normgil:ivo N°

Acidez total titulavel (g/100mL) 0,88 0,90 0,88 0,88 0,06-0,18
Acucares Redutores (g/100mL) 4,18 4,18 4,30 4,22 -
Cinzas (g/100mL) 0,36 0,40 0,36 0,37 -
Condutividade Elétrica (uS/cm™) - - - 4,03 -
Densidade (g/cm?) 1,106 1,106 1,106 1,106 -

pH - - - 4,86 4,30-4,50
Proteinas (g/100mL) 0 0 0 0 -

Solidos Soluveis em °Brix a 20 °C 5,6 5,8 5,6 5,66 6,70

Vitamina C (mg/100mL) 3,52 3,52 3,52 3,52 -
Turbidez (N.T.U) - - - 23,01 -

Fonte: Pesquisa 2016.

Analisando os resultados apresentados na Tabela 5 e 6, observamos que os
Parametros Fisico-Quimicos das marcas A e B estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislagdo vigente (normativa N°31), com excecdo do valor de pH que apresentou uma
pequena variagdo nao muito significativa.

Com relacdo ao valor de acidez total titulavel foi comparado com o parametro da
antigo normativo (N° 27 de 22 de julho de 2009), o valor encontrado na andlise estd acima do
permitido.

Segundo Aroucha et al. (2014), o pH esté relacionado diretamente com a acidez
titulavel. O valor de pH da marca B (4,86) apresentou uma pequena variagdo no valor em
relacdo ao pH da marca A (4,74), apesar da acidez tituldvel deste dltimo ser maior (1,17). Um
outro fator que pode alterar o valor do pH sdo os dcidos organicos presentes nas amostras,
onde podemos perceber que a marca B possuir um valor elevado de 4cido ascorbico (vitamina

C 3,52) evidenciando o motivo desta alteragdo.
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Foi constatada também, a auséncia de proteinas em todas as amostras,
contrariando a literatura, que sempre cita sua presenca em dgua de coco (ROSA & ABREU,

2000).

A Tabela 7 apresenta a diferenga entre os resultados obtidos das duas marcas de

dgua de coco analisadas.

Tabela 7: Relacdo de diferenca entre os valores das amostras.

Analises Marca A Marca B Diferenca
Acidez total titulavel (g/100mL) 1,17 0,88 0,29
Acucares Redutores (g/100mL) 3,82 4,22 0,4
Cinzas (g/100mL) 0,37 0,37 0
Condutividade Elétrica (uS/cm™) 5,79 4,03 1,76
Densidade (g/cm?) 1,106 1,106 0
pH 4,74 4,86 0,12
Proteinas (g/100mL) 0 0 0
Sélidos Solaveis em °Brix a 20 °C 6,0 5,66 0,34
Vitamina C (mg/100mL) 1,77 3,52 1,75
Turbidez (N.T.U) 6,26 23,01 16,75

Fonte: Pesquisa 2016.

Com base na Tabela 7 podemos perceber uma igualdade entre as amostras com
relagcdo aos parametros: cinzas (0,37 g/100mL), proteinas (0) e densidade (1,106 g/cm3), nao
havendo divergéncia entre estes valores.

Analisando a diferenca dos demais parametros, observamos uma diferenca entre
os 7 parametros restantes, com uma maior divergéncia no parametro Turbidez ao qual houve
uma diferenca de 16,75 um valor bastante considerdvel e em segundo a condutividade
elétrica, que possui uma diferenga de 1,76 entre as duas marcas, outra diferenca consideravel
estd no parametro 4dcido ascérbico (vitamina C), no qual ocorre uma varia¢do de 1,75, similar
a diferenca de condutividade elétrica.

Os demais valores possuem divergéncias entre as marcas inferiores a 0,5,

mostrando que ndo ocorre uma grande discrepancia entre 0S mesmos.
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Foi realizado um comparativo entre os resultados analisados e a tabela de
composi¢do nutricional encontrado no verso das embalagens. A Tabela 8 apresenta esses

valores.

Tabela 8: Relacdo entre os resultados encontrados nas analises com os dados encontrados nos
rétulos das embalagens das duas marcas estudadas.

Amostra A Amostra B

Parametros Fisico-Quimicos Tabela de Resultado Tabela de Resultado

composi¢do da analise composi¢cdo  da analise
Proteinas (g/100mL) - - 0,30 0

Vitamina C (mg/100mL) 2,00 1,77 2,00 3,52

Fonte: Pesquisa 2016.

Ao analisarmos a Tabela 8, podemos perceber uma diferenca nos valores listados nos
rétulos das embalagens com os resultados obtidos. Em relagdo a andlise de proteina somente
uma das marcas apresenta este parametro em sua tabela de composi¢ao nutricional. Entretanto
o resultado da andlise mostra que a dgua de coco da marca B nio possui proteinas em sua
composi¢do, o que ndo condiz com as informacdes contidas no rétulo.

Com relacdo aos valores de Vitamina C, os resultados mostram que as duas marcas
de dgua de coco possuem vitamina C em sua composicao, mas os valores estdao diferentes dos
apresentados nos rétulos das embalagens.

A Tabela 9 mostra os resultados dos parametros fisico-quimicos das duas marcas de
dgua de coco mais consumidas na cidade de Grajai/MA com os resultados reportados na

literatura.
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Tabela 9: Comparacdo dos parametros fisico-quimicos das duas marcas analisadas com
resultados reportados na literatura.

Marca A Marca B
) Resultado reportado
Analises .
Resultado Resultado na literatura*
Acidez total titulavel
1,17 0,88 0,7
(g/100mL)
pH 4,74 4.86 4,96
Sélidos Solaveis em 6.0 5.66 6.0
°Brix a 20 °C ’
Acucares Redutores 3.82 422 4,02
(g/100mL)
Cinzas (g/100mL) 0,37 0,37 0,48
Condutividade Elétrica 5.79 4,03 438
(nS/em)
Densidade (g/cm?) 1,106 1,106 1,018
Proteinas (g/100mL) 0 0 0,20
Vitamina C 1,77 3,52 1.60
(mg/100mL)
Turbidez (N.T.U) 6,26 23,01 13,80

Fonte: SILVA et al., 2009 e SOUZA et al. 2014.

De acordo com a Tabela 9, podemos perceber que os valores de pH, °Brix, e cinzas,
das duas marcas analisadas sdo menores que o reportado na literatura, com excecdo da marca
A onde o valor obtido de Sdlidos Soltveis em °Brix € idéntico ao encontrado na literatura.

Ao relacionar a turbidez de ambas as marcas com o valor encontrado na literatura,
pode-se notar que a marca A apresenta valores inferiores aos encontrados na literatura, no
entanto a marca B possui um valor superior ao encontrado na literatura, nos dando uma
diferencga de 7,54 para menos e 9,21 para mais.

Outro ponto relevante que devemos ressaltar € o valor da andlise de proteina, que
apresentou valor inferior quando comparado com a literatura. Os resultados das demais

andlise quando comparados com a literatura ndo apresentam uma diferenca significativa.

4.2  Analises microbiologica
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Na Tabela 10 estdo apresentados os resultados da avaliagdo microbioldgica das

amostras de dgua de coco comercializada na cidade de Grajai-MA.

Tabela 10: Identificacdo microbiolégica de coliformes totais e fecais em amostras de dgua de

COCO.
Marca A Marca B Instrucao normativa
N° 27
Coliformes Fecais Ausente Ausente 1UFC/mL
Coliformes Totais Ausente Ausente 1UFC/mL

Fonte: Pesquisa 2016.

Analisando a Tabela 10, podemos constatar que ndo hd presenca de coliformes fecais
e totais nas amostras testadas. Com base nos valores estipulados pela Instru¢cdo normativa N°
27, pode se notar que as concentra¢des de coliformes estdo de acordo com o estipulado para o

consumo humano, uma vez que o permitido € de 1UFC/mL.

CONCLUSAO

Ao compararmos os resultados das andlises com a legislacdo vigente, nota-se uma
discrepancia para as amostras A e B entre os valores estipulados pela legislacdo, como estd
demonstrado nas tabelas 04 e 05, onde podemos notar que o pH e acidez titulavel estdo acima
do limite permitido pela normativo 31 e 27, para ambas as amostras. Podendo concluir que, as
marcas analisadas, de acordo com a legislacdo, estdo reprovadas, por conta de seus
parametros irregulares.

As pequenas alteragdes notadas em alguns parametros poderdo ser oriundas de
fatores como, o clima, isto porque, as andlises foram realizadas no ano de 2015, ano este de
grande estiagem na regido, pois os frutos em sua maioria como cita um dos vendedores foi
colhido prematuramente e apresentavam pouco endospermas.

Um outro fator pode estar relacionado a adicdo de substincias a composi¢do do
produto, pois ao analisar o fator tempo de prateleira, observamos que a marca B leva
vantagem de mercado, por possuir uma durabilidade de um més, muito superior a seu
concorrente que possui prazo de validade de somente 15 dias, no entanto o prazo que o
produto in natura possui, para que nao apresente alteracdes fisico quimicas e bioldgicas € de

20 dias no maximo, sendo guardado em uma camara fria, corroborando assim para que a



35

marca B possui algum tipo de conservante adicionado ao seu produto final, o que pode
explicar o possivel motivo de seus parametros estarem elevados em relacdo ao estabelecido
pela legislagao.

Com relacdo a tabela nutricional encontrada nos rétulos das embalagens, pode se
perceber que as marcas A e B apresentaram valores que ndo condizem com o0s especificados
nos rétulos. Isso evidencia que as andlises ndo sdo realizadas com a devida periodicidade e
como relatado pelo proprietdrio da marca A, tais analises somente foram realizadas uma vez,
para a confec¢@o das embalagens de seu produto.

Os testes realizados para a identificacdo de coliformes fecais e totais deram
negativos. Isso demonstra a auséncia de fossas sanitdrias nas proximidades dos coqueiros,
contaminacdo de solo e evidencia que hd um bom grau de higiene com os utensilios utilizados

durante o processo de envase do produto.
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