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RESUMO

A &gua-de-coco é uma bebida refrescante, isotdricaada vez mais consumido por suas
caractéristicas organolépticas e nutricionais,ggpaimente por sua significativa quantida de Sédio
Potassio. O elevado crescimento no mercado brasitem-se justificado devido a demanda de
consumo na forma industrializada. Neste sentidmstias de trés diferentes marcas de 4gua-de-coco
esterelizadas foram analisadas quanto aos aspaatosbioldgicos de Coliformes termotolerantes,
Salmonellasp e Bolores e Leveduras (APHA, 2001) e em relagiteores fisico-quimicos de pH,
Sdlidos Soluveis Totais expressos em °Brix, Acididmlavel, Potassio e Sédio de acordo com a
Metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985). As astas apresentaram qualidade microbiologica
satisfatéria de acordo com a RDC n°12 de 2001. Quemnanalises fisico-quimicas, todas as amostras
encontraram-se com valores de acordo com os pa@s I.N n°27 de 2009, entretanto a analise de
acidez ndo é prevista pela legislacdo, sendo datinecomparacdo com pesquisas realizadas por
outros autores.

Palavras-chave:lsotbnica; Sodio; Potassio.
1 INTRODUCAO

Segundo Costa et al.,, (2005), a agua-de-coco € hebala natural, refrescante
considerada uma excelente fonte nutricional . Ocggisumo tem despertado interesse dos
consumidores uma vez que auxilia na reposicdo d&dkios, sendo adequada para
reidratacdo de pacientes com problemas gastrairdese pessoas que tenham sofrido um

desgaste fisico no caso de atletas.
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A agua-de-coco corresponde a aproximadamente 25%edo do fruto, e sua
composicao basica apresenta 93% de agua, 5% dareglialém de proteinas, vitaminas e
sais minerais, sendo uma bebida leve e pouco cal@hRAGAO, 2000), apresentando em
média 20 calorias/100 mL (ARAGAQ; ISBERNER; CRUDQ2).

Estima-se um aumento de cerca de 20% ao ano narmorde agua de co@o natura
no Brasil. Sua facilidade de comercializacéo e gosse deve ao seu baixo custo atingindo
a todas as classes sociais (SILVA; DANTAS; SILVA09Q).

Essa bebida é tradicionalmente comercializada aeutrproprio fruto, o que envolve
diversos problemas relativos ao transporte, arnaamento e perecibilidade do produto. O
desenvolvimento de novas tecnologias permitiu atemeronsideravelmente a vida-util da
mesma, a qual pode ser encontrada no mercadomaasfeongelada, resfriada e esterilizada,
desde que apresentem as caracteristicas origiadisbidan natura (ABREU et al., 2005;
CARVALHO et al., 2006; MAGALHAES et al., 2005) .

A Instrucdo Normativa n°® 27 de 2009, define a adgroco estrelizada como a
bebida ndo diluida, nado fermentada, obtida daepéytida do fruto do coqueirdCécos
nuciferal.) por meio de processo tecnolégico de estergfia adequado (BRASIL, 2009).

Neste contexto, este trabalho objetivou-se emava$i caracteristicas fisico-quimicas
e microbiologicas de diferentes marcas de aguasde-esterelizada comparando o0s

resultados com os padrdes estabelecidos nas ggslam vigor.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As trés amostras de agua-de-coco esterelezidapprilbilizadas em embalagens
cartonadas de 200 ml foram coletadas nos superdwerao municipio de Medianeira-PR,
sendo adquirido trés produtos de cada marca a éimedlizar-se unpool das amostras e
procederem com as analises fisico-quimicas e maitgicas em triplicata. As amostras

foram codificadas em A,B e C de acordo com a Tabela
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Tabela 1: Numero de Amostras de Agua-de-Coco Histetas Coletadas nos Supermercados

do Municipio de Medianeira-PR para o Presente Bstud

Cddigo de Identificacdo dasNumero de Amostras
ColetadasFool)

Amostras
A A1:A2A3
B B1.B2.B3
C Ci:C2:Cs

As avaliagbes microbioldgicas de Coliformes teoterantes, Salmonella sp.,
Bolores e Leveduras seguiram a metodologia do AR2081). As analises fisico-quimicas
de pH, solidos soltveis totais expresso em °Bigigez titulavel, teores de sddio e potassio
foram efetuadas através das normas do Institutdfddoitz (1985). Para comparacdo dos
resultados encontrados utilizaram-se os paramegoacordo com a Instrugdao Normativa
n°27 de 2009 (BRASIL, 2009).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo as Andlises Microbiologicas, os redokaencontrados demonstraram-se
satisfatorios, ndo apresentando contaminacdo adwsalimites indicados pela legislacédo
vigente (BRASIL, 2009). Resultados semelhantesriceacontrados por Penha et al.,(2005) e
Costa et al (2005) que pode ser explicado pel#atim do tratamento térmico efetuado no
produtos, o qual atinge uma temperatura de 140%Calgons segundos (ROSA; ABREU,
2000). Entretanto, em estudo realizado por Silvant®s e Silva (2009) indicaram a
contaminacao na ordem de 82% e 22,7%, de micrangensi Coliformes Totais e Coliformes
Fecais respectivamente em amostras de agua-deepwasadas e comercializadas em Currais
Novos-RN.

Quanto as analises fisico-quimicas odteetas estdo dispostos na Tabela 2.
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Tabela 2: Resultados das Médias em Triplicata dadiges Fisico-Quimicas das Amostras

de Agua-de-Coco Esterilizadas Comercializadas noidfipio de Medianeira-PR.

Amostras* pH Acidez g/100 SST (°Brix) Potéssio Saodio

mi mg/100 ml  mg/100ml
A 4,93+0,01 0,10+0,00 4,80+0,02 196,00+0,0018,0+0,00
B 4,98+0,01 0,12+0,01 5,00+0,02 188,00+0,0019,0+0,00
C 5,00+0,01 0,12+0,01 5,00+0,02 189,00+0,0021,0+0,00

Limite**  Min. 4,60 Nao previsto Max. 6,70 Min. 140,00 Min. 2,00
Méx. 5,40 Max. 230,00 Max. 30,00

*Pool das amostras para as marcas comerciais coletagasipermercados de Medianeira-PR
** Instru¢gdo Normativa n® 27 de 22 de julho2099

A Tabela 2 demosntra que os valoregHielas amostras analisadas apresentaram-se
dentro dos parametros estabelecidos pela IN n°2ZD@@, a qual estabelece valores minimos
de 4,60 e maximos de 5,40, sendo que Pinheirb, €2@05) encontraram valores proximos
(4,91) em agua-de-coco de frutos com 7 meesesate.iEsses valores podem indicar o
processamento de um fruto ainda jovem, uma veoqi¢ da agua-de-coco varia de acordo
com a idade do fruto, sendo que, quando da idadendeses, o pH encontra-se em torno de
4,7 a 4,8, elevando-se acima de 5 até o final dsconento do fruto (ARAGAO;
ISBERNER; CRUZ , 2001).

Os percentuais de acidez descritos @do &itrico foram de 0,10 & 0,12 g/100ml, os
quais ndo apresentam limites especificados naldegs vigente. Silva et al., (2003)
detectaram valores semelhantes aos desta pesgumsacidez oscilando entre 0,09 e 0,11
g/ml em amostras de agua-de-coco obtidas pelorsdtot-Pack Segundo Costa et al.,
(2005), os dados encontrados em seu trabalho panastras de agua-de-coco
disponibilizadas em embalagens assépticas fora®,80e g/100ml, enquanto Magalhaes et
al., (2005), também obtiveram resultados variagkoe 0,80 a 0,10 g/100ml com amostras
de agua-de-coco utilizando filtragdo com membrana.

Os teor de sélidos soluveis totais foreonsiderados adequados quanto a legislagcéo
vigente e variaram de 4,80 a 5,00 °Brix, sendo ajw®@mposicdo das amostras analisadas

seriam condizentes com frutos processados entreé @ & més do estagio de maturacao
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(CARVALHO et al.,, 2006 e AROUCHA; SOUZA; AROUCHA, 0R5). Resultados
superiores foram indetificados em pesquisa reaizaal Costa et al., (2006) e Silva et al
(2003) com conteudo de 7,10 °Brix e 7,00 °Brix ee§pamente.

Quanto aos teores de potassio identiicadmarca A, foi a que apresentou maiores
indices deste mineral com 196,00 mg/100 mL, emitetas trés amostras situaram-se dentro
dos padrbes estabelecidos pela IN n°27 de 2008n8ed arvalho et al (2006) o potassio € o
eletrélito mais abundante durante toda a maturagl@ancando valores maiores no final do
estagio de maturacdo. Tais resultados demonstranpartancia da utilizacdo da agua-de-
coco para atletas, uma vez que 0 seu conteludo t@sspp alcanca quantidades de 294
mg/100ml enquanto nas bebidas isotbnicas este ahiesta disponivel em valor de 11,7
mg/100ml (AGRICULTURA, 2000).

Em relagdo aos valores de sodio foram réredos 18,00mg/100ml, 19,00mg/100ml e
21,00 mg/100mL para as marcas de agua-de-cocoeACBrespectivamente. Para Aroucha,
Souza e Aroucha (2005) os percentuais de sodinaados em seu trabalho foram na ordem
de 43,9 mg/100ml e 22,5 mg/100ml para os cultivarg®o-verde e ando-vermelho no 12°
més de maturacdo. Penha (1998) demosntrou quexmsie diferenca significativa entre a
agua dos cocos verdes e amarelos, exceto na cag@nte sodio, oqual tende a a aumentar

com o estagio maturacao

3 CONCLUSAO

Os parametros microbiologicos e fisico-quimicos dasostras de agua-de-coco
esterilizadas, apresentaram-se de acordo com agestkbelecidos pela legislacao brasileira
em vigor. Tais resultados tém evidenciado que reotegia de embalagens assépticas, do tipo
longa vida, vem ganhando espaco no mercado de tpsodlimenticios, assegurando a
inocuidade do alimento na tentativa de ndo al&sararacteristicas de composic¢ao do fimto

natura
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