MICROBIOLOGIA DO COCO RALADO

RESUMO

No presente estudo foi avaliada a estabili-
dade microbiol6gica do coco ralado, acondicio-
nado em sacos aluminizados, por um periodo
de 150 dias. O referido produto foi estocado a
temperatura ambiente de aproximadamente
27°C.

O produto foi obtido em escala piloto a
partir das améndoas despeliculadas, desintegra-
das, parcialmente desengorduradas, tendo sido
desidratadas a 70°C até umidade final de 3%.

Efetuaram-se algumas consideragGes sobre
o efeito do processamento sobre a microbiota
contaminante, bem como sobre os pontos criti-
cos de contaminacao.

Logo apds o processamento e a cada 30
dias, foram realizadas contagens de bactérias
mesofilas aerdbicas e anaerdbias facultativas,
mofos e leveduras, clostridios sulfito redutores,
Staphylococcus aureus, determinagdo do nime-
ro mais provavel de coliformes totais e fecais e
pesquisa de Sa/monella.

Constatou-se a presenca de bactérias me-
sofilas, ndo sendo evidenciada a ocorréncia dos
outros microrganismos pesquisados.
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O produto em estudo foi satisfatério do
ponto de vista microbioldgico.

SUMMARY

DESICCATED COCONUT MICROBIO-
LOGY

For the present study the microbio-
logical stability of desiccated coconut
was evaluated. The desiccated coconut
was stored in foil bag polyetilene-alumi-
nium-polyetilene for a period of 150
days at a temperature of about 27°C.

The product was obtained on pilot
scale from desintegraded and unskin nuts
which had been partially deffatened and
dehydrated at 70°C to a final humidity
content of 3%.

Some considerations were made con-
cerningthe effect of processing on the

microbial flora as well as critical levels of
contamination.

Righ after processing and after pe-
riods of 30 days, countings were carried
ut for mesophile aerobic and facultative
anaerobic bacteria, molds and vyeasts,
sulfite reducing clostridia, Staphylo-
coccus aureus, as well as research for to-

tal and fecal coliform, and Salmonella
was done.
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The presence of bactérias mesophiles
was acknowledged but the other micro-
organisms were not found.

The desiccated coconut presented
good microbiological stability during the
storage period.

PALAVRAS-CHAVE: Coco ralado, pro-
cessamento e mi-
crobiologia.

1. INTRODUCAO

O coco ralado é um dos produtos
obtidos a partir da améndoa do fruto do
coqueiro (Cocus nucifera L.), apresen-
tando grande versatilidade como ingre-
diente de receitas caseiras e formulacoes
industriais.

A producdo de coco ralado a nivel
industrial, geralmente consiste na desi-
dratacdo (em secadores descontinuos ou
de leito fluidizado) da améndoa previa-
mente despeliculada, desintegrada e par-
cialmente desengordurada. Como emba-
lagem comercial sdo empregados sacos
aluminizados (polietileno-aluminio-polie-
tileno) e para consumo industrial, sacos
de polietileno revestido com papel Kraft
Multi-folhado.

No Nordeste, em face da abundancia
de frutos a nivel doméstico, freqiiente-
mente a améndoa desintegrada é usada
diretamente em substituicdo ao produto
industrializado.

O coco, a fruta do coqueiro, é uma
drupa constando de fora para dentro de:
epicarpo {pelicula fina), mesocarpo
(grosso e fibroso), endocarpo (duro e le-
nhoso), pelicula ou tegumento, endos-
perma ou améndoa {branco, mais ou me-
nos espesso) e uma cavidade central da
améndoa, onde esta contida a agua de
coco.

A microflora inicial de nozes, ainda
na palmeira, é caracterizada pela presen-
ca de poucos microrganismos viaveis,
sendo a maioria estéril. Contudo, apéds a
colheita, estocagem no solo (em contato
com areia e possivelmente esterco), des-
casque do fruto (retirada do mesocarpo),
carregamento, transporte e descarrega-

mento, a contaminagao é disseminada,
I.C.M.S.F.6. Tais consideracGes podem
ser perfeitamente atribuidas ao coco (Co-
cus nucifera, L.).

Segundo KAJS et alii8 a superficie
do casquilho do coco contém um grande
numero de bactérias, mofos e leveduras
viaveis. Referido autor comenta que exis-
tem variagdes nos tipos e distribuicdes de
bactérias presentes em um mesmo lote
de coco ou de cocos oriundos de diferen-
tes paises. As bactérias predominantes
sdo Microbacterium Enterobacteriaceae,
Flavobacterium, Micrococus, Acineto-
bacter, Bacillus, Achromobacter, Pseudo-
monas, Moraxella, Coryneforme, Lacto-
bacillus, Staphylococcuse Streptococcus.

Os cocos (sem mesocarpo) sao trans-
portados da area produtora para indus-
tria de beneficiamento a granel, geral-
mente em carroceria de caminhdo. O
choque mecadnico a que sdo submetidos
durante as operagGes de carregamento e
descarregamento conduz & rachadura e/
ou quebra de muitas nozes, favorecendo
a invasao microbiana que é grandemente
facilitada pela presenga da agua de coco,
que se constitui num substrato adequado
ao desenvolvimento de microrganismos.

Na area de processamento, 0s cocos
sdo estocados usualmente em piso de
concreto, sendo a avaliagdo dos micror-
ganismos presentes no casquilho de suma
importancia uma vez que durante o pro-
cessamento a transferéncia destes para a
polpa é inevitavel, HAGENMAI|ER4.

A deterioracdo da polpa da maioria
das nozes é causada por fungos devido a
baixa atividade de agua (aw), contudo o
coco € uma excecdo, I.C.M.S.F.6 As bac-
térias podem proliferar rapidamente no
endosperma e na agua de coco, alcangan-
do uma populacao de milhGes por grama
em varias horas, KAJS et alii8 e I.C.M.S.
F.6

Durante o processamento da amén-
doa do coco para obtengao de coco rala-
do, esta é um substrato susceptivel a agdo
microbiana. GRIMWOOD3 relata a pre-
senca de intensa contaminacdo bacteria-
na em pedacos de améndoa durante o
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beneficiamento. No presente estudo, foi
avaliada a estabilidade microbiolégica do
coco ralado por um periodo de 150 dias
de estocagem a temperatura ambiente. O
citado produto foi obtido em escala-pilo-
to. Foram efetuadas algumas considera-
¢Ges sobre o efeito do processamento na
microbiota contaminante, bem como so-
bre pontos criticos de contaminac3o.

MATERIAL E METODOS
Obtencdo de coco ralado

O coco ralado foi obtido conforme
fluxograma apresentado na FIGURA 1.

ApOs as etapas de recepgdo/pesagem
e selecdo, os cocos foram submetidos a
autoclavagem (2Kg/cm2/10min), sendo
em seguida partidos ao meio. Procedeu-
se a extracdo da améndoa com auxiflio de
faca de aco inox com extremidade con-
cava. Apos selecdo, as améndoas foram
despeliculadas manualmente por intermé-
dio de facas de aco inox, sendo poste-
riormente lavadas por imersdo (10 ppm
de cloro) e jatos de dgua. As améndoas
foram cortadas em pedacgos, trituradas
em liquidificador semi-industrial, e pren-
sadas em prensa manual, visando a retira-
da parcial do leite de coco. As améndoas
trituradas e parcialmente desengordura-
das foram dispersadas uniformemente
em bandejas de aluminio e desidratadas a
temperatura de 70°C, até a obtencdo de
umidade final inferior a 3,0%. Posterior-
mente o produto foi ensacado (manual-
mente com auxilio de espdtulas) em em-
balagem aluminizada (aluminio-polietile-
no-aluminio) com capacidade de 100 g,
sendo fechado em seladora mecanica tér-
mica. Efetuou-se a rotulagem do produto
e armazenou-se a' temperatura de aproxi-
madamente 27°C.
Andlises microbiolégicas

Os exames foram efetuados toman-
do-se 11 g da amostra e diluindo-se em
99 mi de tampdo fosfato. Apds agitacdo
vigorosa por 2 min, procederam-se dilui-
¢Oes até 10-5, |.C.M.S.F.5

As contagens de mesofilos aerébicos
e anaerbbios facultativos foram realiza-
das pelo método de diluicGes sucessivas

“pour plate’’ em agar triptona glicose ex-
trato de levedura, com incubacao de 48h
a 356°C, THATCHER & CLARK2.Os
resultados foram expressos em unidades
formadoras de colbGnias por grama
(U.F.C./q9).

A enumeracdo de bolores e leveduras
foi efetuada em agar batata acidificado
(4cido tartarico 10%) para pH 3,5, com
incubacdo a 21°C durante 5 dias,
SHARF 11,

A pesquisa de coliformes totais foi
avaliada pelo método do Numero Mais
Provavel (NMP), empregando-se trés tu-
bos por diluicdo, contendo caldo lactose
bile verde brilhante. O teste de colifor-
mes fecais foi efetuado em caldo EC,
com incubac¢do em banho-maria a 45,5°C
por 24 h, THATCHER & CLARK 12,

O exame para Salmonella foi realiza-
do pelo pré-enriquecimento de 25 g da
amostra em caldo lactosado (incubando
a 35°C/48h) seguido do enriquecimento
em caldo tetrationato e caldo seleniir
cistina, com incubagdo a 43°C . 24h.
Apds plagueamento em agar SS e agar
verde brilhante e incubacdo (35°C/24h)
as colonias suspeitas foram caracteriza-
das bioquimicamente, |.C.M.S.F.5

A pesquisa de Staphylococcus aureus
foi desenvolvida pela técnica ‘‘Spread
plate”, utilizando-se dilui¢Oes sucessivas
da amostra em agar Baird-Parker, sequida
de incubacdo a 35°C por 48h. Colbnias
tipicas de 8. aureus foram transferidas
para BHI e agar inclinado, sendo incuba-
das a 37°C por 24h. Procedeu-se a colo-
racdo de gram e prova de coagulase,
THATCHER & CLARK 2,

A enumeracgdo de clostridios sulfito
redutores foi efetuada pelo método de
diluicbes sucessivas ‘‘pour plate’”’. Apés
solidificagdo do agar Sulfito-polimixina-
sulfadiazina (SPS), acrescentou-se uma
camada adicional do agar {SPS). Apds so-
lidificacdo, incubou-se a 44°C por 48 ho-
ras em anaercbiose através do sistema
GasPak. Procedeu-se a contagem de cold-
nias negras, tipicas, THATCHER &
CLARK 2
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COCO SEM MESOCARPO

RECEPGAD
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CASQUILHO
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LAVAGEM
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PRENSAGEM LEITE DE COCO
AMENDOA TRITURADA,
PARCIALMENTE DESENGORDURADA
SECACEM
SACO ALUMINIZADO
ENSACAMENTO
FECHAMENTO
ROTULAGEM
ARMAZENAMENTO

Figura 1 — Fluxograma do processamento de coco

RESULTADOS E DISCUSSAQO

Os resultados das andlises microbio-

l6gicas do coco ralado encontram-se na
TABELA 1.
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ralado, obtido da améndoa de coco (Cocus nucifera, L.)

Na referida Tabela pode ser observa-
do um pequeno decréscimo no nimero de
bactérias mesofilas por grama de coco ra-
lado, durante os 150 dias de estocagem.
Tal ocorréncia pode ser justificada atra-
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TABELA 1

Andlises Microbiologicas do Coco Ralado Durante o Periodo de 150 Dias de Estocagem. Fortaleza, 1987.

Analises Tempo de armazenagem (dias)

0 30 60 90 120 150
Contagem padrdo em 1,2x104 9,3x103 7,8x103 7,0x103  6,7x103 6,3x103
placa (UFC/g) .
Pesquisa de coliformes <3 <3 < 3 <3 <3 <3
totais (NMP/g}
Pesquisa de coliformes
fecais (NMP/g) <3 <3 <3 <3 <3 <3
Contagem de mofos e i
leveduras (UFC/g) <10 < 10 <10 <10 <10 <10 W@
Pesquisa de Salmonella
em 25 g. Negativa Negativa Negativa Negativa  Negativa Negativa
Contagem de Staphylococcus
aureus (UFC/g) < 100 < 100 < 100 < 100 < 100 < 100
Contagem de clostridios sufito
redutores (UFC/g) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10

vés das consideracdes feitas por FRA-
ZIER & WESTHOQFF2, segundo as quais
durante a estocagem de alimentos desi-
dratados pode ocorrer uma pequena re-
dugdo no ndmero de microrganismos,
sendo esta mais rapidamente no inicio
do armazenamento do que no final.

GRIMWOOD?3 observou um declinio
no numero de bactérias meso6filas duran-
te as etapas de peneiramento, ensaca-
mento e estocagem em coco ralado. Cita-
do pesquisador comenta que, apesar do
baixo teor de umidade ndo favorecer o
crescimento bacteriano, Salmonella sey-
tenberg, S. cubana, S. lexington, S. stan-
ley e S. bacilli foram identificados em
coco ralado.

LEITAQ et alii® detectaram em coco
ralado comercial {analise de 30 amostras)
uma contaminacdo média de 3,9x106
bactérias meséfilas por grama.

Elevadas contagens s3o esperadas
quando a deterioracdo de alimento é de-
vido ao crescimento microbiano. Em
alimentos contendo mais do que 106 mi-
crorganismos por grama, com o tempo, a
decomposicao pode ser avaliada pelo
odor, gosto e aparéncia I.C.M.S.F.6

Levando-se em consideracdo as afir-
mativas apresentadas no paragrafo ante-
rior e de HAGENMAIER? segundo a
qual a maxima contagem microbiana per-
mitida (padrdo microbioldgico) é usual-
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mente baseada no atual nivel encontrado
no produto final e condicBes de sanitiza-
cdo da planta de processamento, o nGme-
ro de bactérias meséfilas aerobias do pro-
duto em estudo pode ser considerado
baixo.

Como pode ser observada na FIGU-
RA 1, na etapa inicial de beneficiamento
0s cocos sdo submetidos a autoclavagem a
uma pressao de 2Kg/cm2 durante 10 mi-
nutos. Este tratamento possivelmente
reduziu drasticamente a populacdo mi-
crobiana presente no casquitho do coco.
HAGENMAIER4 e 'GRIMWOOD3 fa-
zem referéncia a diminuicdo de micror-
ganismos presentes no casquilho do coco
através de vapor sob pressdo.

Provavelmente, quando 0s cocos sio
submetidos a autoclavagem, a presenca
de microrganismos viaveis no produto
desidratado e acondicionado adequada-
mente, seja devido a contaminacdo apés
a etapa de quebra.

A trituragdo da améndoa pode ser
considerada um dos pontos criticos do
processamento, uma vez que ocorre um
aumento da drea de contato, favorecen-
do assim uma maior proliferacdo micro-
biana. Conforme HAGENMAIER4 e
I.C.M.S.F.6 a améndoa triturada permite
uma répida reproducdo de microrganis-
mos, e os dados apresentados por KAJS
et alii8 indicam que a contagem de bac-
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térias mesofilas desta duplicam aproxi-
madamente a cada 30 minutos.

DEL ROSARIO & MABESA?! evide-
denciaramumaelevada contagembacteria-
na nas maos dos operarios durante o pro-
cessamento de coco, sendo 0s Mesmos
considerados como uma das principais
fontes de contaminacdo.

Embora as caracteristicas fisico-qui-
micas do endosperma e os fatores fisicos
durante o processamento favorecam o
desenvolvimento microbiano, KAJS et
alii®8 afirmam que condi¢des sanitarias
adequadas de ambiente e equipamentos,
juntamente com boas praticas higiénicas
dos operarios, limitam um aumento da
populagdo microbiana contaminante.

O calor aplicado durante o processo
de desidratag¢ao de alimentos causa uma
redug¢do na quantidade de microrganis-
mos presentes, mas sua eficiéncia varia
com 0 namero e espécie de organismos
presentes, como também com o tipo de
processo aplicado, FRAZIER & WES-
THOFFZ; GRIMWOOD? relata que o
nimero de bactérias sobreviventes ao
processo de desidratacdo do coco ralado
estd diretamente relacionado com a ex-
tensdo da contaminacdo presente na pol-
pa Gmida.

Conforme pode ser observado na
TABELA 1, ndo foi evidenciada a pre-
senca de coliformes totais e fecais no
produto em estudo.

Segundo GRIMWOOD# a Escheri-
chia coli pode sobreviver ao processo de
desidratagdo do coco ralado por 40 mi-
nutos a 82-93°C. LEITAO et alii® evi-
denciaram nio somente a presenca de co-
liformes fecais f83x102m0/g) mas tam-
bem & ocorrencia de coliformes totais
{2,4x10%m.o/g) e estreptococos fecais
(1,4x104m.o/g) em coco ralado, em em-
balagem comercial. SCHULZ & RITZ
citados por {.C.M.S.F.6 relatam a resis-
téncia de Escherichia coli ao aquecimen-
to em todas as fases de crescimento, ex-
ceto na fase iogaritmica.

Conforme GRIMWOOD? e |.C.M.S.
F.6, quando a polpa triturada é submeti-
da a secagem entre 93-101°C por 30 mi-
nutos ocorre uma consideravel reducdo
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da populacdo microbiana. Em adicdo,
I.C.M.S.F.8 relata que, devido ao efeito
da agua de evaporacdo durante o resfria-
mento, a desidratacdo do coco ralado
ngo elimina completamente grupos sen-
siveis ao calor, tais como bacilos gram
negativos.

Durante o estudo da estabilidade do
coco ralado, também ndo se verificou a
presenca de bolores e leveduras.

Ao estudar a correlagao existente en-
tre o teor de umidade e a qualidade do
coco ralado, apds dois meses de estoca-
gem, GRIMWOOD?3 evidenciou que até
3,656% de umidade, o citado produto
apresentava-se livre de mofo, enquanto
que a 4,73% ocorria crescimento desses
microrganismos e distinto odor de ranco;
com 6,73% observou-se um intenso cres-
cimento de mofos pigmentados (verde,
roseo, marrom) e forte odor de ranco.
LEITAO et alii® encontraram um nivel
médio de 2,3x103 de fungos e leveduras
por grama de coco ralado.

JAY7 e FRAZIER & WESTHOFF2
afirmam que usualmente todas as levedu-
ras e a maioria das bactérias sdo destrui-
das durante a secagem, contudo os espo-
ros das bactérias e mofos e algumas bac-
térias gram positivas e gram negativas po-
dem resistir ao processo. Os dois Gltimos
pesquisadores citados comentam a possi-
bilidade de contaminacdo em alimentos
desidratados durante o ensacamento ou
outro manuseio apds a secagem. -

Embora ndo tenha sido observada na
presente pesquisa a ocorréncia de bacté-
rias patogénicas, a presenca de Salmonel-
la e S. aureus em coco ralado tem sido
frequentemente referida na literatura.

Os principais patogenos associados
com a polpa de nozes s3o salmonela e
fungos produtores de micotoxinas. A
contaminagdo da améndoa com salmone-
la é rara, exceto em coco, |.C.M.S.F.6,
Segundo NATIONAL ACADEMY OF
SCIENCES10 citada por LEITAO et
alii9, dentre os alimentos de origem vege-
tal, o coco ralado é o produto mais fre-
quentemente contaminado por salmo-
nela.
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GRIMWOQOQODS relata a ocorréncia de
febre tifoide provocada por Salmonella,
atribuida ao coco ralado. Referido autor
ainda comenta a ocorréncia de Salmo-
nella, predominantemente S. paratyphi,
S. senftenberg e do tipo bacillus, em 76
de 851 amostras de coco ralado analisa-
das.

A ocorréncia de Staphylococcus au-
reus (3,6x102m.o/g) em coco ralado foi
verificada por LEITAOQ et alii®. A maio-
ria das incidéncias de intoxicacdo estafi-
lococica é causada por contaminacgao dire-
ta do alimento preparado pelas mdos dos
manipuladores, YOKOYA®B ; FRAZIER
& WESTHOFF2.

A presenca de clostridios sulfito —
redutores também nao foi verificada no
produto em estudo.

Em relacdo a ocorréncia de clostri-
dios sulfito — redutores em alimentos de-
sidratados, as pesquisas de LEITAO et
alii® mostraram em 12 tipos de diferen-
tes alimentos desidratados uma contami-
nacdo média de Clostridium perfringens
de 25 m.o/100g, sendo que 17 de 36
amostras apresentaram contagens inferio-
res a 25 m.o/g.

Ao fazer uma analise comparativa
dos resultados obtidos no presente estu-
do (produto obtido em usina-piloto)
com os avaliados por LEITAO et alii®
{produtos obtidos industrialmente) pode
ser constatado que o coco ralado é um
substrato adequado ao desenvolvimento
de microrganismos, principalmente se as
condicbes higiénico-sanitdrias nao sdo
adequadamente controladas.

JAY7 enfatiza que os alimentos desi-
dratados sdo considerados em boas con-
di¢cbes quando o nimero maximo de bac-
térias mesofilas é 2x10% por grama, ndo
contendo bactérias do grupo coliformes
e microrganismos patogénicos.

Levando-se em consideragdo a afir-
mativa de JAY? supracitada depreende-
se que o produto em estudo apresenta
boa qualidade sob o ponto de vista mi-
crobiologico.

4.CONCLUSAQ

De acordo com os resultados obtidos
no estudo de estabilidade, o coco ralado
apresentou uma baixa contagem de bac-
térias mesofilas, mostrando-se em boas
condigdes sob o aspecto microbiolégico.
Convém salientar, ainda, que ndo foram
observadas quaisquer alteragdes no to-
cante as caracteristicas sensoriais do refe-
rido produto, durante os 150 dias de es-
tocagem.
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