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{__RESUMO__)

Este trabalho teve como objetivo a caracterizacdo quimica, fisico-quimica, microbiol6gica e sensorial de dguas
de coco, comercializadas como trés marcas diferentes, denominadas A, B e C, obtidas pelo processo de
envase asséptico, em embalagens cartonadas. Os valores médios do pH, acidez, sélidos sollveis, aglcares
redutores e ndo redutores e vitamina C variaram, respectivamente, de 4,95 a 5,01; 0,05 a 0,07%; 5,50 a
6,00°Brix; 0,77 a 3,50%; 0,55 a 3,53% e 0,17 a 0,23 mg/100 mL para as aguas de coco A, B e C. Dentre os
minerais analisados, as diferengas foram: 190,4; 104,5 e 273,1 mg de potassio/100 mL, 81,4; 60,3 e 108,3 mg de
s6dio/100 mL e 34,9; 31,3 e 29,5 mg de calcio/100 mL, respectivamente, para as aguas de coco A, B e C.
Todos os resultados das analises microbiologicas realizadas estéo de acordo com a legislacéo vigente no Brasil.
Os resultados fisico-quimicos das aguas de coco, de maneira geral, mostraram diferengas importantes dos
seus componentes, especialmente no teor de aglicar ndo redutor. Em analise comparativa das amostras de
agua de coco processadas, as médias de aparéncia ndo diferiram e as de sabor e aceitacdo global, diferiram
entre si ao nivel de 5% de significancia.

Termos para indexacgécenvase asséptico, minerais, propriedades sensoriais, avaliagdo microbioldgica.

ABSTRACT )

The aim of this work was to investigate the chemical, physical-chemical, microbiological, and sensorial
characterization of three different brands of coconut water beverages (A, B, and C) obtained by aseptic
process (carton packing). The average values of pH, titratable acidity, soluble solids, reducing and non reducing
sugars, and vitamin C ranged from 4.95 to 5.01; 0.05 to 0.07%; 5.50 to 6.00 °Brix; 0.77 to 3.50%; 0.55 to 3.53%,
and 0.17 to 0.23 mg/100 mL, for coconut water A, B, and C, in that order. Among the minerals studied, the
differences for coconut water A, B, and C, respectively, were: 190.4; 104.5; and 273.1 mg/100 mL for potassium,
81,4; 60,3; and 108,3 mg/100 mL for sodium, and 34.9; 31.3; and 29.5 mg/100 mL for calcium. Regarding the
microbiological analysis, the results are in agreement with the current regulation in Brazil. In summary, the
physical-chemical results of the coconut water beverages showed important differences of the compounds,
especially concerning to non reducing sugar content. In a comparative analysis of the samples the average of
appearance scores were similar, and did not differ at the level of 5%. Regarding to sample flavor and global
acceptance attributes all the average scores differed of one another at a 5% level of significance.

Index terms:coconut water, aseptic envase, minerals, sensorial properties, microbiological evaluation.
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Introducgéo e envasadas em embalagens cartonadas de 200 mL
coletadas nos supermercados de Fortaleza-CE.

O coco é aterceira frutaem areaplantadano  As determinagdes quimicas e fisico-quimicas
BraS", cultivado em 280 mil hectares e com 1,92 Miga égua de coco foram efetuadas através dos Seguin_
Ihdo ddrutos prOdUZidOS. O maior prOdUtor do BraSilteS métodos: o pH foi determinado através de um
€ a Bahia, com 731.208 frutos, vindo dep_OiS 0] Parﬁ]edidor de pH marca QUIMIS, calibrado Segundo a
(220.361), o Ceara (202.366), 0 Espirito SantpOAC (1992); o teor de sélidos soltveis totais, em
(155.317) e Pernambuco (151.266) (BRASIL, 2004)eBrix, em um refratdmetro ANALYTIKJENA a

~ O coco é umadas principais frutas da pautaprc, segundo AOAC (1992); a condutividade elé-

nacional de exportag6esBiasil possuiumaarea trica, por condutivimetro marca SCHOTT, modelo
plantada de 100 mil hectares de coco an&o, destinadqgndylab LF1; a acidez total titulavel foi determinada
aproducéo de agua de coco, dos quais s6 88t@d  por titulometria, com solug&o de hidréxido de sédio
em producéo, estando o mercado de frutos “ify 1 N e osesultados expressos em gramas de acido
natura” saturaddJma saida para o excesso decitrico por 100 mL de amostra; os aclicares redutores
oferta decoco verde € a instalacéo de indUstriag acticares nao redutores, expressos em termos de
gque processem a agua de coco em varios tipos @@rcentual de glicose e sacarose, respectivamente,
embalagens (Raniere, 1996). pelo método do Instituto Adolfo Lutz (1985); o teor

O coco verde fornece uma bebida deliciosa ge vitamina Ccalculado a partir da oxidacéo do
nutritiva, em volume consideravel (média de 400 m)acido ascérbico pelo iodo 0,05 N (Instituto Adolfo
bastante apreciada pelos consumidores. Associad@tz, 1985); o teor de proteina e o teor de sélidos
as caracteristicas fisico-quimicas da agua de cocgyajs, determinadas segundo as normas descritas pelo
gue € rica em minerais de potassio (156,86 mg/100g)nstituto Adolfo Lutz, 1985).
calcio (17,10 mg/100g) e fosforo (7,40 mg/100g), Os minerais foram determinados a partir das
pode-se citar as qualidades terapéuticas, pois sua coginzas (AOAC, 1992), sendo determinados
posicéo & semelhante a das bebidas isotonicas, usagagntitativamente empregando-se espectrofotometria
por esportistas para reidratacéo e reposicao de saigje absorcao atdmica (Marca INTRALAB) para Ca,

A aplicacao de tecnologias de processamentgy, Mg, Mn, Fe e Zn e sendo a determinagéo do
e conservacao da agua de coco viabiliza 0 comeércigycio feita por reducéo e a dos demais minerais por
desse produto e promove o aproveitamento da frutgxidacao. O potéssio e o sédio foram determinados
Aagua de coco envasada insere-se na linha dos pigor fotometria de chama (Marca ANALYSER).
dutos de conveniéncia, apresentando praticidade N0 As andlises microbioldgicas consistiram na in-
manuseio, estocagem e uma vida de prateleira prgestigacao de coliformes a ®5e a 45C,
longada (Aragdo et al., 2001). A industrializacdo d&almonellasp., bolores e leveduras e contagem de

agua de coco ainda esta em desenvolvimento. A agkfeséfilos em placa, conforme metodologia do
de coco esta disponivel no mercado, na forma semeMSF (1998).

industrial, em mercados informais, ou jé industriali- As andlises sensoriais foram realizadas no La-
zada, para comercializagdo congelada, refrigeradsbratério de Analise Sensorial do Departamento de
ou a temperatura ambiente, quando preservada qtjiecnologia de Alimentos da UFC, em cabines indi-
micamente ou por sistema asseptico. viduais, sob luz branca, obedecendo as exigéncias
Este trabalho objetivou caracterizar trés margo método (Moraes, 1993). Para a avaliacéo dos
cas de agua de coco verde produzidas comerciadtributos sabor, aparéncia e aceitacao geral, foi utili-
mente e envasadas assepticamente em embalagegga a escala heddnica, estruturada de 9 pontos, onde
cartonadas, atraves de avaliagdes quimicas, fisicorepresentava a nota maxima “gostei muitissimo” e
quimicas, microbiologicas e sensoriais, gerando, as-a nota minima “desgostei muitissimo”. Para a in-
sim, informag()es sobre a qualidade das éguas Q@’]an de compra, empregou-se a escalade b pon-
coco comercializadas na cidade de Fortaleza. tos, onde 5 representava “certamente Compraria el
“certamente ndo compraria” (Sidel e Stone 1993).
Material e Métodos ] As anadlises estatisticas fora_lm realizadas atrAa-
vés do programa (SAS 1996), utilizando-se de trés
Foram analisadas trés marcas aguas de coembalagens para cada determinacao, avaliadas numa
comercializadas, produzidas pelo processo asséptideterminada época. Para cada marca de agua de
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coco, foi usado um Unico lote. Os resultados sensque consiste a viscosidade das aguas de coco, obteve-
riais foram submetidos a analise de varianciae umapeguena variacéo entre 1,02 e 1,68mm
(ANOVA) e as médias submetidas ao Teste de Segundo Rosa e Abreu (2000), o teor de pro-
Tukey, ao nivel de 5% de significancia. teina da agua natural é de 0,37%. No entanto, 0s
valores das 4guas analisadas neste trabalho foram
de 0,07%; 0,02% e 0,11%, respectivamente para
as marcas A, B e C. Supomos que este valor inferior
. _ esta associado ao tratamento térmico, aplicado com
Na Tabela a0 apresentadas as caracterlﬁjossivd desnaturag&o de proteinas.
ticas quimicas e fisico-quimicas das aguas de coco g que diz respeito a vitamina C, foram de-
A, B e C, obtidas pelo processo asseptico. Quantgctados baixos valores, que corresponderam a 0,17;
ao pH, ocorreu uma pequena variagao de 4,95@23 ¢ 0,23 mg/100 mL, respectivamente, para as
5,01, valores bem préximos da agua de coco N@yuas de coco A, B e C. A possivel causa da baixa
tural, de frutos com sete meses de idade, da vagpncentraco deste componente, tendo em vista que
edade ando verde que apresentou um valor de 4,953 e Abreu (2000) encontraram 1,20 mg/100 mL,
segundo Rosa e Abreu (2000). Portanto, o pH dagyde ter sido o tratamento térmico aplicado ou oxi-
bebidas apresentou valores dentro dos limites e8acao durante as operacdes de coleta da agua do
tabelecidos pelo Ministério da Agricultura Pecuarigrto e processamento. O teor de aglicar nao redu-
e Abastecimento (2002) que permite um valor Mitor variou de 0,77 a 3,50%, caracterizando uma gran-
nimo de pH de 4,30. _ de diferenca entre as aguas analisadas, a qual pode
O teor de solidos soltveis das aguas de coGsstar ligada aos processos tecnoldgicos aplicados
A BeC variou de 5,50 a 6,5OOBriX, enquanto %)e|as diferentes marcas.
agua natural apresenta um valor de sdlidos solu- A Tabela 2 apresenta os resultados dos com-
veis de 5,00°Brix, segundo Rosa e Abreu (2000ponentes minerais. Foram encontrados valores de
mostrando assim que, durante o processament 56; 22,09 e 29,50mg/100 mL de célcio, respec-
pode ter ocorrido alteragao de algum componenivamente, para as aguas de coco A, B e C, enquan-
te, uma vez que, Para o Ministério da Agriculturap que a 4gua natural apresentou 17,10mg/100 mL
Pecuaria e Abastecimento (2002), o teor de sOlifeste mineral (Rosa e Abreu 2000).
dos soluveis da agua de coco processada deve As aguas estudadas apresentaram resultados
ser de 7,0 °Brix. diferenciados de magnésio, ou seja, a marca C obte-
A acidez expressa em acido citrico, encontrage um valor de 8,20 (mg/100 mL), o dobro do valor
da nas aguas de coco, variou entre 0,05 e 0,07% efcontrado para as marcas A e B que foram de 4,30 e
condutividade elétrica, que expressa a quantidade 4&0 mg/100 mL, respectivamente. No entanto, agua
sais dissolvidos nas amostras, esta entre 5,09 e 8d&coco natural apresentou um valor de 4,77mg/100mL
Ms/cm, sendo que a agua de coco C apresentou ugiyundo Rosa e Abreu (2000), bem préximo dos re-
maiorquantidade de sais que as outras estudadas.ditados obtidos para as amostras A e B.

Resultados e Discussao

Tabela 1 -Caracteristicas quimicas e fisico-quimicas de diferentes marcas de agua de coco obtidas pelo processo asséptico.

Caracteristicas Marca A Marca B Marca C
PH 4,95+0,00 4,97+0,01 5,01+0,01
Acidez (%) 0,05+0,01 0,07+0,01 0,06+0,00
Sélidos Sol. Totais (°Brix) 5,50+0,10 6,00+0,00 6,50+0,10
Cond. Elétrica (Ms/cm) 5,09+0,00 5,00£0,00 8,13+0,00
Viscosidade (mfs) 1,05+0,00 1,08+0,00 1,02+0,00
Soélidos totais (9/100 mL) 5,86+0,10 6,77+0,13 6,58+0,12
Proteina (%) 0,07+0,01 0,02+0,013 0,11+0,01
Vitamina C (mg/100 mL) 0,17+0,02 0,23+0,00 0,23+0,00
AcUcares totais (%) 4,07+0,04 5,87+0,15 4,30+0,46
Acucares red. (% sacarose) 0,57+0,01 2,9910,04 3,53+0,08
Acucares nédo red. (% glicose) 3,50+0,03 2,88+0,18 0,77+0,38
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Tabela 2 -Teor de minerais em diferentes marcas comerciais de gua de coco obtidas pelo processo asseéptico.

Minerais (mg/100 mL) Marca A Marca B Marca C
Potassio 190,50+12,50 104,50+12,80 273,20+18,10
Sadio 81,41+8,53 60,30+7,11 108,36+12,77
Célcio 24,5645,40 22,0945,08 29,5045,52
Fésforo 20,00+0,40 20,50+0,40 10,00+0,20
Magnésio 4,30+0,90 4,00+0,90 8,20+1,80
Manganés 0,1540,01 0,05+0,01 0,1240,01
Zinco 0,09+0,00 0,06+0,00 0,07+0,00
Ferro 0,064€,00 0,03+0,00 0,07+0,00
Cobre 0,04+0,00 0,05+0,00 0,04+0,00

Os teores de ferro foram de 0,06mg/100 mLressaltar que os valores encontrados indicaram con-
e 0,07 mg/100 mL, nas aguas de coco A e C analilicbes higiénico-sanitarias satisfatdrias durante a ela-
sadas. Estes valores estdo acima do teor de ferrololaracdo dos produtos, contribuindo para a segu-
agua de coco natural que foi de 0,05mg/100 mlranga microbiolégica dos mesmos.
(Rosa e Abreu, 2000). A dguade cocode marcaB  Os resultados estatisticos comparativos pelo
apresentou um teor de ferro de 0,03 mg/100 mligste de Tukey, entre as marcas de agua de coco A,
inferior ao da agua de coco natural e das amostrasB\e C, para analise sensorial e intencao de compra
e C. O teor de potéassio identificado nas aguas A, Bncontram-se na Tabela 3.
e C foi, respectivamente, de 190,50 mg/100 mL,
104,50 mg/100 mL e 273,200 mg/100 mL e da égu'ga_bela 3- Notas médias de z_aparéncia, sabor, acei,ta(;éo global
natural, de 156,86 mg/100 mL (Rosa e Abreu, 2000)3. intencéo de compra de diferentes marcas de agua de coco

L€ /ADrEU ializadas.
Foram encontrados valores significativos de-omerciaizadas

sodio 81,41; 60,30 e 108,36 mg/100 mL para as Variaveis MarcaA MarcaBMarca C
aguas de coco A, B e C, respectivamente. As quanAparéncia 6,9 6,1a 4,9a
tidades de fosforo encontradas nas aguas de coc8abor 4,3 5,5b 3,4c
A, B e Cforam de 20,00; 20,50 e 10,00 mg/100 mL, Aceitacdo global 4% 5,7b 3,6C
respectivamente, bem superior ao valor encontradqntenco de compra 24  3,1b 2.0

por Rosa e Abreu (2000) na agua de coco naturat; ) ) —
. Resultados seguidos das mesmas letras na mesma linha néo diferem
que foi de 7,40 mg/100 mL. Este elevado valor d@,3o os) pelo teste de Tukey.
teor de sodio das aguas de coco A, B e C, em relagao
a natural, pose ser atribuido as formulacdes de pro-  Em analise comparativa das amostras de agua
cesso, utilizadas pelas diferentes marcas. de coco processadas, as médias de aparéncia foram
Observa-se, também na tabela 2, um valor sigsemelhantes e nao diferiram estatisticamente ao nivel
nificativamente inferior para o potassio, sodio,de 5%. Ja nos atributos sabor e aceitacéo global,
manganés e ferro na marca B e fosforo na C. Gsdas as médias das amostras diferiram entre si, ao
demais minerais ndo apresentaram variacdes impativel de 5% de significancia, observando-se maiores
tantes em suas concentracgoes. médias para os dois atributos para a amostra B. Na
No que concerne as analises microbiologicasntencéo de compra, as amostras A e C ndo diferiram
estas apresentaram contagens de microrganismestre si e a amostra B diferiu entre as outras duas, ao
aerbbios mesofilos inferiores a 10 UFC/g e boloresivel de 5% de significancia, sendo a maior média
e leveduras inferiores a 10 UFC/g. As determinaatribuida pelos provadores.
¢Oes de coliformes a ¥5e coliformes a 28 apre- Os comentarios espontaneos dos provadores
sentaram valores inferiores a 3,0 NMP/g. A presemas fichas de avaliagéo sensorial foram muito vari-
ca deSalmonellssp néo foi detectada em todas asados, desde comentarios positivos a negativos.
amostras de 25 mL de agua de coco avaliadas. P@&ntre as observacdes destacadas pelos provadores,
tanto, as trés marcas de agua de coco estudadas,mais freqiientes foram com relaciiorbidez
atenderam aos padrdes estabelecidos pela legislagiss amostras e sabores diferentes de agua de coco
federal vigente (BRASIL, 2001). Vale tambémin natura

212 Revista Ciéncia Agrondmica, Vol. 36 maio - ago., 2005: 209 - 214



Caracterizagao quimica, fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de diferentes marcas de agua de coco obtidas pelsgpticesso a

Os histogramas de freqiiéncia mostram dife- %%

rengas entre as amostras. A distribuicéo tende a um®® | B Amostas |
aumento de fregiiéncia das notas acima de 6 para@ag® B Amostra C [—

amostras A e B, natributo aparéncia, enquanto nag 200
amostra C, observa-se um decréscimo da distrE; 15,001
buicdodas notas de 6 a 9 (Figura 1). Quanto ao 0.0 —
atributo sabor, somente a amostra B teve valores 500
elevados, com notas acima de 6, ficando as demais 0.0
com baixos valores na distribuicdo da frequéncia

Notas de aceitagao global

acimade 6 (Figura 2).

Figura 3 - Histograma de frequéncia das notas de aceitagio
global das aguas de coco processadas.

35,00

@ Amostra A _ 50,00
30,00 Amostra B 45,00
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' 40,00 3 AmostraB ———
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Frequéncia (%)

15,00
10,00+

30,00

o0 .I I % g 25,00
ad iIm £ 20,00 7
0,00 . ] I 4 I L = 15.001
1 2 3 4 5 6 7 8 9 ' M
Notas de aparéncia 10,00,
5,00 “ L
Figura 1 - Histograma de frequéncia das notas de aparéncia 0,00
das aguas de coco processadas. 1 2 3 4 5

Notas de aceitagdo de compra

Figura 4 - Histograma de frequiéncia das notas de intencao de
compra para as aguas de coco processadas.

35,00

2000 = Amostaal A Figura 5 apresenta o somatério das notas
2500 oamesa®  maximas ou aceitaveis (6; 7; 8 e 9) atribuidas a cada

20,00

Freqiéncia (%)

15,001
10,00

amostra. Observa-se que a amostra B se sobressaiu
em relagcdo as demais, para quase todos os atributos,
com excec¢ao da aparéncia, cujo destaque foi para a

amostra A.
5,00
0,00 Ll
1 23 4 5 6 78 9 = 90,00
Notas de sabor 2 80,00 M @ AmostraA |
= EJ Amostra B
< 70,00 s B AmostraC [

Figura 2 - Histograma de freqliéncia das notas de sabor das 4o
aguas de coco processadas. 2 000 T

tracdo deotas acima de 6 para a amostra B, segui@ 20,00
pela amostra A e a amostra C, maior concentraggn10.
das notas abaixo de 5 (Figura 3).

40,00

quencia:

A aceitacéo global apresentou grande concerj %% m

0,00 I I I

(2]

Aparéncia Setor Aceitagdo global Intengéo de compra

Em relagéo a intengcéo de compra, somente a

am_OStr,a_ B qpresentou frequéncia de n Otaﬁigura 5-Representacgao grafica do somatdrio das frequiéncias
satisfatorias, ficando as amostras A e C com maije notas maximas (6; 7; 8 e 9) aparéncia, sabor, aceitacao global

concentracao de notas abaixo de 3 (Figura4). e intengdo de compra para as aguas de coco processadas.
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Conclusoes BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimentd\nuario Brasileiro de Fruticultura.

1. Diante dos resultados obtidos, pode-se concluisanta Cruz do Sul: Ed. Gazeta Santa Cruz, 2004. 136p.
gue apods o processamento asseptico as aguas de

coco apresentaram caracteristicas fisico-quimicdRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
préximas a da &gua de coco natural. Abastecimento. Instrugéo Normativa n° 39, de 29 de
2.As trés marcas de agua de coco obtidas pdiaio de 2002. Aprova o Regulamento Técnico para
processamento asséptico atenderam aos padrd&cao de identidade e qualidade da agua de coco,
microbiolégicos da legislacio, apresentaram catonstante do Anexol. Disponivel em: <http://
racteristicas fisico-quimicas semelhantes a da ag¥iVw-agricuitura.gov.brisda/ddiv/pdfin_39_2002.pdf>.

de coco natural, porém n&o receberam total acef:c€SS0 em: 02 dez. 2003.

tacao e diferencas entre as processadas e a Ny TERNATATIONAL COMMISSION ON
ral foram as principais observac6es dosyICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
provadores. FOODS MICROBIAL ECOLOGY OF FOOD —
3. A aceitacéo global apresentou uma grande cOeMSF. Microorganisms in foods 6. Microbial
centracado de notas acima de 6 para a marca Bgology of food commoditiesNew York: Blackie

seguida da marca A com maior aceitagdo.  Academic & Professional, 1998. 615p.
4. No que se refere a composi¢cao de mineral das aguas N
de coco estudadas, as maiores concentragdes éNSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas

contradas foram para o potéssio, sodio e calcio. do Instituto Adolfo Lutz: métodos quimicos e
fisicos para analise de alimento8.ed. S&o Paulo:
A. L., 1985.v.1,.533p.
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