AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE COCO RALADO PURO,
ACUCARADO E EXTRA-UMIDO COMERCIALIZADOS
EM FORTALEZA, CEARA.

RESUMO

No presente trabalho utilizaram-se amostras de
coco ralade puro, coco ralado agucarado e coco ralado
extra-Umido de diferentes marcas comerciais existentes
no mercado da cidade de Fortaleza — Ceara. A avalia-
¢do da qualidade microbiolégica das citadas matérias-
primas foi efetuada através das seguintes andlises:
contagem padr3o em placa {N.C/g), pesquisas de coli-
formes totais e fecais (NMP/100g), contagem de
mofos e leveduras {N.°/g), pesquisa de salmonela
(N.%/25g), contagem de S. aureus {(N.°/g) e contagem
de sulfito redutores {N./g). O coco ralado & um
substrato susceptivel ao desenvolvimento microbiano,
sendo necessdrio, durante o seu processamento, a
manutencdo de condigdes adequadas de higiene e
sanitizagdo. Através dos resultados obtidos, depreende-
se que a carga microbiana encontrada nas amostras
B e E, ao contrario de A, C e D, nos indica as precarias
condigbes de processamento, o que torna as duas
primeiras inadequadas para o consumo humano. As
amostras de coco ralado agucarado e coco ralado doce
e extra-imido apresentaram indices de mofos e leve-
duras que podem comprometer a qualidade dos
produtos.
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DESICCATED AND SWEETENED EXTRA
MOIST SOLD IN THE MARKET OF FORTA-
LEZA — CEARA.

In the present paper samples of shredded
desiccated coconut, sweetened desiccated and
sweetened extra moist from different brands
sold in the supermarkets of Fortaleza were
analyzed for their microbiological aspects.

Total count (CFU/g), fecal and total
coliforms (MPN/100g), molds and yeast count
(CFU/qg), sulfite reducing bacterias and studies
on the contamination by Salmonella sp. and
Staphylococcus sp. were performed in the
samples analyzed. The result shown that two
of the five samples studied were improper for
human consumption. All the samples were,
already, highly contamined by mold in the
original packaging.

Palavras-Chave: coco-ralado, andlise microbio-
légica, qualidade.

INTRODUGAO

O coco ralado é um dos produtos obtidos
a partir da améndoa do fruto do coqueiro
{Cocus nucifera L.), apresentando grande versa-
tilidade como ingrediente de receitas caseiras
e formulagGes industriais.

A produgdo de coco ralado a nivel indus-
trial, geralmente consiste na desidratacdo da
améndoa previamente despeliculada, desinte-
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grada e parcialmente desengordurada. Como
embalagem comercial sdo empregados sacos
aluminizados (polietiteno-aluminio-polietileno)
e para consumo industrial, sacos de polietileno
revestido externamente com papel Kraft
multifolhado. )

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

A microflora inicial de nozes, ainda na
palmeira, é caracterizada pela presenca de

poucos microrganismos vidveis, sendo a maioria’

estéril. Contudo, ap6s a colheita, estocagem no
solo {em contato com areia e possivelmente
esterco), descasque do fruto (retirada do meso-
carpo), carregamento, transporte e descarrega-
mento, a contaminagdo é disseminada (I.C.M.
S.F.)7. Tais consideracBes podem ser perfeita-
mente atribuidas ao coco (Cocus nucifera. L.).

Segundo KAJS et al®, a superficie do cas-
quilho do coco contém um grande namero de
bactérias, mofos e leveduras vidveis. Referido
autor comenta que existem variacoes nos tipos
e distribuicdo de bactérias presentes em um
mesmo lote de coco ou de cocos oriundos de
diferentes pafses. As bactérias predominantes
sdo Microbacterium, Enterobacteriaceae, Flavo-
bacterium, Micrococcus, Acinetobacter, Bacil-
lus, Achromobacter, Pseudomonas, Moraxella,
Coryneforme, Lactobacillus, Staphylococcus e
Streptococcus.

Os cocos (sem mesocarpo) sdo transpor-
tados da drea produtora para indGstria de bene-
ficiamento, a granel, geralmente em carroceria
de caminhdo. O choque mecanico a que sdo
submetidos durante as operagdes de carrega-
mento e descarregamento, conduz a rachadura
e/ou quebra de muitas nozes, favorecendo a
invasdo microbiana que é grandemente facili-
tada pela presenca da dgua do coco, a qual se
constitui num substrato adequado ao desenvol-
vimento de microrganismos.

Na drea de processamento, os cocos sdo
estocados usualmente em piso de concreto,
sendo a avaliagdo dos microrganismos presentes
no casquilho de suma importancia uma vez que,
durante o processamento, a transferéncia destes
para a polpa é inevitdvel (HAGENMAIERD).

A deterioragdo da polpa da maioria das
nozes é causada por fungos devido a baixa
atividade de agua, contudo o coco é uma exce-
cdo, (1.C.M.S.F.7). As bactérias podem proli-
ferar rapidamente no endosperma e na 4gua de
coco, alcangcando uma populagdo de milhges
por grama em vérias horas (KAJS et al® e
1.C.M.S.F.7).

Durante o processamento da améndoa do
coco para obtencdo do coco ralado, esta é
um substrato susceptivel & acdo microbiana.
GRIMWOOD? relata a presenga de intensa
contaminag¢do bacteriana em pedacos de amén-
doa durante o beneficiamento. O calor aplicado
durante o processo de desidratacdo causa uma
reducdo na quantidade de microrganismos
presentes e, conforme GRIMWOOD?, o ntmero
de bactérias sobreviventes ao processo de desi-
dratacdo do coco ralado estd diretamente rela-
cionado com a extensdo da contaminagéo
presente na polpa Gmida.

Considerando que, através de andlises
microbiolégicas de produtos alimenticios, é
possivel avaliar as condigles gerais de proces-
samento, provavel tempo de vida Gtil e quali-
dade higiénico-sanitdria, o presente estudo foi
desenvolvido visando avaliar a ocorréncia de
bactérias indicadoras de condigcBes higiénico-
sanitarias em coco ralado puro, coco ralado
acucarado e coco ralado extra-imido de dife-
rentes marcas existentes no comeércio local.
Nos referidos produtos também foi pesquisada
a ocorréncia de microrganismos capazes de
causar deterioragdes, infeccOes e intoxicacgdes.

MATERIAL E METODOS

Os produtos foram obtidos em suas emba-
lagens originais, em diversos estabelecimentos *
comerciais de Fortaleza.

No periodo de juiho/86 a janeiro/87
foram coletadas duas vezes ao més 10 embala-
gens de 100 g de cada amostra. Referidas emba-
lagens foram transferidas assepticamente para
erlenmeyer estéril. Apbds homogeneizacdo da
amostra, retirou-se 25 g e diluiu-se em 250 ml
de solucdo tampdo fosfato. Apds agitagdo vigo-
rosa por 2 min., procederam-se diluicdes até
10~5(.C.M.S.F.6).

As contagens de meso6filos aerébios e anae-
rébios facultativos foram realizadas pelo
método de diluigdes sucessivas ‘“‘pour plate”
em agar triptona glicose extrato de levedura,
com incubacdo de 48 ha 35°C (THATCHER &
CLARK'2). Os resultados foram expressos em
numero de coldnias por grama (N.9/g).

A enumeragdo de bolores e leveduras foi
efetuada em agar batata acidificado (&cido
tartarico 10%) para pH 3,5 com incubacgdo a
21°C durante 5 dias (SHARF11 ).

A pesquisa de coliformes totais foi avaliada
pelo método do Namero Mais Provavel (NMP},
empregando-se trés tubos por diluicdo, con-
tendo caldo lactose bile verde brilhante. O teste
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de coliformes fecais foi efetuado em caldo EC,
com incubacdo em banho-maria a 45,5°C por
24 h (THATCHER & CLARK'2),

O exame de Salmonella foi realizado pelo
pré-enriquecimento de 25 g da amostra em
caldo lactosado, incubando-se a 35°C/48 h,
seguido de enriquecimento em caldo tetratio-
nato e caldo selenito-cistina, com incubagdo a
43°C por 24 h. Apos plaquetamento em agar SS
e agar verde brilhante e incubacdo (35°C/24h)
as coldnias suspeitas de salmonela foram carac-
terizadas bioquimicamente (1.C.M.S.F.6).

A contagem de Staphylococcus aureus foi
desenvolvida pela técnica de “spread plate”,
utilizando-se dilui¢cbes sucessivas da amostra em
agar Baird-parcker, seguindo-se de incubacgdo a
35°C/48 h. Coldnias tipicas de S. aureus foram
transferidas para caldo BHI e agar inclinado,
sendo incubadas a 37°C por 24 h. Procedeu-se

A enumeragdo de sufito redutores foi
efetuada pelo método de diluigSes sucessivas
“pour plate”. Apés solidificagdo do agar sulfito-
polimixina-sulfadiazina (SPS), acrescentou-se
uma camada adicional de agar SPS. Incubou-se
a 44°C por 48 h em anaerobiose através do
sistema GasPack. Procedeu-se a contagem de
coldnias negras, tipicas (THATCHER &
CLARK'?),

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A TABELA 1 apresenta os dados das
andlises microbioldgicas de coco ralado puro
existente no comércio de Fortaleza, cujas dife-
rentes marcas foram representadas pelas letras
A,B,C,DekE.

No mercado de Fortaleza s6 foi encontrada
uma marca de coco ralado agucarado e de coco
ralado doce e extra-Umido que foram desig-

a coloragdo de gram e prova de coagulase nadas, respectivamente, pelas letras F e G
(THATCHER & CLARK'2). (TABELA 2).
TABELA 1

Indices Médios de Avaliagdo Microbiolégica de Coco Ralado Puro Existente no Comércio de
Fortaleza-Ce, Coletados no Perfodo de Juiho/86 a Janeiro/87.

Amostras*
Andlises A

Contagem padrdo em placa {N.°/g)
Pesquisa de coliformes totais

{NMP/100g) < 3
Pesquisa de coliformes fecais

(NMP/100g) <3
Contagem de mofos e leveduras

{N.%/g) 2,1 x 102
Pesquisa de salmonela (N.©/25g) <1x10!
Contagem de S. aureus (N.C/g) <1x10!
Contagem de sulfitos redutores

{N.%g) <1x10'

B C D E

240 12 <3 460

43 <3 <3 75
43x 103 2x10 31x102 36x103
<1x10! <1x10! <1x10'  <1x10!
4x 10! <1x10! <1x107  52x102
<1x10! <1x 10! <1x10"  <1x10!

* Amostras A, B, C, D e E: coco ralado puro de diferentes marcas.

TABELA 2

Indices Médios das Avaliag6es Microbiolégicas de Coco Ralado Acgucarado e Coco Ralado Doce
e Extra-umido, Existentes no Comércio de Fortaleza-Ce, Coletados no
Periodo de Julho/86 a Janeiro/87.

Amostras Coco Ralado Coco Ralado Doce
Anilises Agucarado (F) e Extra-Umido (G)
Contagem padrdo em placa {N.®/g) 2.6 x 102 46x 103
Pesquisa de coliformes totais {(NMP/100g) <3 42
Pesquisa de coliformes fecais (NMP/100 g) < 3 < 3
Contagem de mofos e leveduras {N.%/g) 2,6 x 103 23x 105
Pesquisa de salmonela (N.®/25g) < 1x10! <1x10!
Contagem de S. aureus (N.®/g) < 1x10! <1x10!
Contagem de sulfitos redutores (N.%/g) < 1x10! <1x10!
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As tabelas anteriormente mencionadas
mostram os valores médios dos dados obtidos
durante o periodo de julho/86 a janeiro/87.

Com relagdo a avaliagdo microbioldgica dos
produtos estudados, pode ser observado nas
TABELAS 1 e 2 uma grande variacdo nos dados
obtidos, nos indicando a variagdo da qualidade
destes produtos.

As contagens de bactérias mesofilas por
grama de coco ralado apresentaram niveis que
podem ser considerados baixos nas amostras
A (3 x 102 ufc/g), C (2,3 x 102 ufc/g),
D (5 x 102 ufc/g) — coco ralado puro —;
F (2,6 x 102 ufc/g) — coco ralado acucarado e
G (4,6 x 103 ufc/g) — coco ralado doce e extra-
umido. Entretanto, as amostras B (1,568 x 106
ufc/g) e E (2,9 x 106 ufc/g) de coco ralado
puro apresentaram fndices elevados.

O elevado nimero de bactérias aerobias e
anaerdbias facultativas encontrado nas amostras
B e E nos sugere uma elevada contaminacdo da
matéria-prima durante o beneficiamento, assim
como condi¢Ges insatisfatorias de processa-
mento.

Na fase de processamento, a trituragdo da
améndoa de coco pode ser considerada um dos
pontos criticos do processamento, uma vez que
ocorre um aumento da area de contato, favo-
recendo, assim, uma maior proliferagdo micro-
biana.

DEL ROSARIO & MABESAZ? evidencia-
ram uma elevada contagem bacteriana nas
maos de operarios durante o processamento de
coco, sendo as mesmas consideradas como uma
das principais fontes de contaminagdo.

Embora as caracteristicas fisico-quimicas
do endosperma e os fatores fisicos durante o
processamento favorecam o desenvolvimento
microbiano, KAJS et al® afirmam que condi-
¢Bes adequadas de ambiente e equipamentos,
juntamente com boas préticas higiénicas dos
operérios, limitam um aumento da populacio
microbiana contaminante.

O calor aplicado durante o processo de
desidratacdo de alimentos causa uma reducdo
na quantidade de microrganismos presentes,
mas sua eficiéncia varia com o nimero e espé-
cies de organismos presentes, como também
com o tipo de processo aplicado (FRAZIER &
WESTHOFF3),

No tocante a presenca de coliformes totais
e fecais observa-se a auséncia destes nas
amostras A, D e F. As amostras C e G mostra-
ram um baixo nimero de coliformes totais e
auséncia de fecais. As amostras B (240/100g) e
E (460/100g) evidenciaram um alto nimero

Segundo GRIMWOOD?, a Escherichia coli
pode sobreviver ao processo de desidratagdo do
coco ralado por 40min a 82-93°C. LEITAO
et al '0 evidenciaram n3o somente a presenca
de coliformes fecais (8,3 x 102 m.o./g) mas
também a ocorréncia de coliformes totais
(2,4 x 10 m.o./g) em coco ralado, em emba-
lagem comercial.

Conforme a legislagdo vigente, BRASIL?, o
coco ralado pode apresentar no méximo 102
coliformes totais por grama e auséncia de coli-
formes fecais.

Com relagdo a presenca de leveduras e
mofos, pode ser notado nas TABELAS 1 e 2
que os valores encontrados nas amostras
A (21 x 102 ufc/g), C (2 x 10 ufc/g) e
D (3,1 x 102 ufc/g) sdo inferiores ao
valor maximo (103 ufc/g) permitido pela legis-
lacdo brasileira, enquanto que as amostras
B (4,3 x 103 ufc/g), D (3,1 x 102 ufc/g) e
G (2,3 x 105 ufc/g) apresentaram valores mais
altos.

Os mofos e leveduras podem ser conside-
rados agentes ativos de deterioragdo em produ-
tos alimenticios. O controle destes é de particu-
lar importéincia principalmente em coco ralado
doce e extra-Umido, devido ao seu elevado teor
de umidade. Através do valor médio encon-
trado de mofos e leveduras no coco ralado doce
e extra-Umido, evidencia-se que os aditivos
empregados n3o foram eficientes no controle
destes microrganismos.

Ndo foi evidenciada a ocorréncia de salmo-
nela e sulfito-redutores em nenhuma das
amostras analisadas. Segundo |.C.M.S.F.7, a
contaminacdo de améndoas com salmonela é
rara, exceto em coco.

GRIMWOOD? relata a ocorréncia de febre
tiféide provocada por salmonela, atribuida ao
coco ralado. Referido autor ainda comenta a
ocorréncia predominante de S. paratiphy, S.
senftenberg e do tipo bacillus em 76 de 851
amostras de coco ralado analisadas.

A presenca de S. aureus foi verificada
somente nas amostras B (4 x 102 ufc/g) e
E (5,2 x 102 ufc/g) de coco ralado puro.
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Conforme BRASIL!, ndo é permitida a
ocorréncia de 8. aureus em coco ralado.
LEITAO et al'0 relatam que a ocorréncia de
S. aureus é diffcil de ser evitada em alimentos
bastante manuseados durante o processamento.
Referidos autores ainda comentam que a
simples presenca destes microrganismos em
alimentos ndo deve ser causa de rejeigdo, a ndo
ser que estejam presentes em populaghes
elevadas (106 — 107 ufc/g), em que sdo capazes
de causar toxicoses alimentares.

Em produtos desidratados, o teor de
umidade tem influéncia direta na conservacdo
do produto. Ao estudar a correlagdo existente
entre o teor de umidade e a qualidade de
coco ralado, apds dois mesés de estocagem,
GRIMWOOD# evidenciou que até 3,66% de
umidade o citado produto apresentava-se livre
de mofo, enquanto que a 4,73% ocorria cresci-
mento desses microrganismos e distinto odor de
rango; com 6,73% observou-se um intenso
crescimento de mofos pigmentados e forte odor
de ranco.

CONCLUSGES

O coco ralado é um substrato susceptivel
ao desenvolvimento microbiano, sendo necessa-
rio, durante o seu processamento, a manuten-
¢do de condi¢Ges adequadas de higiene e saniti-
zagdo.

A carga microbiana encontrada nas
amostras B e F nos indicam precdrias condi¢Ges
de processamento, 0 que torna estes produtos
inadequados para consumo humano.

As amostras de coco ralado agucarado e
coco ralado doce e extra-Umido apresentaram
ndices de mofos e leveduras que podem
comprometer a qualidade dos produtos.

As amostras A, C e D podem ser conside-
radas boas para consumo.
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