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RESUMO 

 

A água-de-coco é uma bebida refrescante, isotônica e cada vez mais consumido por suas 
caractéristicas organolépticas e nutricionais, principalmente por sua significativa quantida de Sódio e 
Potássio. O elevado crescimento no mercado brasileiro tem-se justificado devido a demanda de 
consumo na forma industrializada. Neste sentido, amostras de três diferentes marcas de água-de-coco 
esterelizadas foram analisadas quanto aos aspectos microbiológicos de Coliformes termotolerantes, 
Salmonella sp e Bolores e Leveduras (APHA, 2001) e em relação os teores físico-químicos de pH, 
Sólidos Solúveis Totais expressos em ºBrix, Acidez Titulável, Potássio e Sódio de acordo com a 
Metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985). As amostras apresentaram qualidade microbiológica 
satisfatória de acordo com a RDC nº12 de 2001. Quanto as análises físico-químicas, todas as amostras 
encontraram-se com valores de acordo com os parâmetros da I.N nº27 de 2009, entretanto a análise de 
acidez não é prevista pela legislação, sendo cabível sua comparação com pesquisas realizadas por 
outros autores. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Segundo Costa et al., (2005), a água-de-coco é uma bebida natural, refrescante 

considerada uma excelente fonte nutricional . O seu consumo tem despertado interesse dos 

consumidores uma vez que auxilia na reposição de eletrólitos, sendo adequada para 

reidratação de pacientes com problemas gastrointestinais e pessoas que tenham sofrido um 

desgaste físico no caso de atletas. 



  

ISSN 2236-0409 
v. 7 (2011) 

 
p. 2/7 

 

A água-de-coco corresponde a aproximadamente 25% do peso do fruto, e sua 

composição básica apresenta 93% de água, 5% de açúcares, além de proteínas, vitaminas e 

sais minerais, sendo uma bebida leve e pouco calórica (ARAGÃO, 2000), apresentando em 

média 20 calorias/100 mL (ARAGÃO; ISBERNER; CRUZ, 2001). 

Estima-se um aumento de cerca de 20% ao ano no consumo de água de coco in natura 

no Brasil. Sua facilidade de comercialização e consumo se deve ao seu baixo custo atingindo 

a todas as classes sociais (SILVA; DANTAS; SILVA, 2009). 

Essa bebida é tradicionalmente comercializada dentro do próprio fruto, o que envolve 

diversos problemas relativos ao transporte, armazenamento e perecibilidade do produto. O 

desenvolvimento de novas tecnologias permitiu aumentar consideravelmente a vida-útil da 

mesma, a qual pode ser encontrada no mercado nas formas congelada, resfriada e esterilizada, 

desde que apresentem as  características originais da bebida in natura (ABREU et al., 2005; 

CARVALHO et al., 2006; MAGALHÃES et al., 2005 ) .  

 A Instrução Normativa n° 27 de 2009, define a água-de-coco estrelizada como a 

bebida não diluída,  não fermentada, obtida da parte líquida do fruto do coqueiro (Cocos 

nucífera L.) por meio de processo tecnológico  de esterelização adequado (BRASIL, 2009).  

Neste contexto, este trabalho objetivou-se em avaliar as características físico-químicas 

e microbiológicas de diferentes marcas de água-de-coco esterelizada  comparando os 

resultados com os padrões estabelecidos nas legislações em vigor. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 As três amostras de água-de-coco esterelezidas, disponibilizadas em embalagens 

cartonadas de 200 ml foram coletadas nos supermercados do município de Medianeira-PR, 

sendo adquirido três produtos de cada marca a fim de realizar-se um pool das amostras e 

procederem com as análises físico-químicas e microbiológicas em triplicata. As amostras 

foram codificadas em A,B e C de acordo com a Tabela 1. 
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Tabela 1: Número de Amostras de Água-de-Coco Esterilizadas Coletadas nos Supermercados 

do Município de Medianeira-PR para o Presente Estudo. 

Código de Identificação das 

Amostras 

Número de Amostras 
Coletadas (Pool) 

A A1+A2+A3 

B B1+B2+B3 

C C1+C2+C3 

 

 

 As avaliações microbiológicas de  Coliformes termotolerantes, Salmonella sp., 

Bolores e Leveduras  seguiram a metodologia do APHA (2001). As análises físico-químicas 

de pH, sólidos solúveis totais expresso em  ºBrix, acidez titulável, teores de sódio e potássio 

foram efetuadas através das normas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Para comparação dos 

resultados encontrados utilizaram-se os parâmetros de acordo com a Instrução Normativa 

nº27 de 2009 (BRASIL, 2009).  

 

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Em relação as Análises Microbiológicas, os resultados encontrados demonstraram-se 

satisfatórios, não apresentando contaminação acima dos limites indicados pela legislação 

vigente (BRASIL, 2009). Resultados semelhantes foram encontrados por Penha et al.,(2005) e 

Costa et al (2005) que pode ser explicado pela eficiência do tratamento térmico efetuado no 

produtos, o qual atinge uma temperatura de 140ºC por alguns segundos (ROSA; ABREU, 

2000). Entretanto, em estudo realizado por Silva, Dantas  e Silva (2009) indicaram a 

contaminação na ordem de 82% e 22,7%, de microrganismos Coliformes Totais e Coliformes 

Fecais respectivamente em amostras de água-de-coco envasadas e comercializadas em Currais 

Novos-RN.  

         Quanto as análises físico-químicas os resultados estão dispostos na Tabela 2. 
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Tabela 2: Resultados das Médias em Triplicata das Análises  Físico-Químicas das Amostras 

de Água-de-Coco Esterilizadas Comercializadas no Município de Medianeira-PR.  

 

   *Pool das amostras para as marcas comerciais coletadas nos supermercados de Medianeira-PR  
    ** Instrução Normativa nº 27 de 22 de julho de 2009 

  

             A Tabela 2 demosntra que os valores de pH das amostras analisadas apresentaram-se 

dentro dos parâmetros estabelecidos pela IN nº27 de 2009, a qual estabelece valores mínimos 

de 4,60 e máximos de 5,40,  sendo que Pinheiro et al., (2005) encontraram valores próximos 

(4,91) em água-de-coco de frutos com 7 meeses de idade. Esses valores podem indicar o 

processamento de um fruto ainda jovem, uma vez que o pH da água-de-coco varia de acordo 

com a idade do fruto, sendo que, quando da idade de 5 meses, o pH encontra-se em torno de 

4,7 a 4,8, elevando-se acima de 5 até o final do crescimento do fruto (ARAGÃO; 

ISBERNER; CRUZ , 2001). 

            Os percentuais de acidez descritos em ácido cítrico foram de 0,10 á 0,12 g/100ml, os 

quais não apresentam limites especificados na legislação vigente. Silva et al., (2003) 

detectaram  valores semelhantes aos desta pesquisa com acidez oscilando entre 0,09 e 0,11 

g/ml em amostras de água-de-coco obtidas pelo sistema Hot-Pack. Segundo Costa et al., 

(2005), os dados encontrados em seu trabalho  para amostras de água-de-coco 

disponibilizadas em embalagens assépticas foram de 0,80 g/100ml, enquanto Magalhães et 

al., (2005),  também obtiveram resultados variando entre 0,80 a 0,10 g/100ml com amostras 

de água-de-coco utilizando filtração com membrana.  

            Os teor de sólidos solúveis totais foram considerados adequados quanto a legislação 

vigente e variaram de 4,80 a 5,00 ºBrix, sendo que a composição das amostras analisadas 

seriam condizentes com frutos processados entre o 5º e 6º mês do estágio de maturação 

Amostras* pH Acidez g/100 
ml 

SST (ºBrix) Potássio 
mg/100 ml 

Sódio 
mg/100ml 

A 4,93±0,01 0,10±0,00 4,80±0,02 196,00±0,00 18,0±0,00 

B 4,98±0,01 0,12±0,01 5,00±0,02 188,00±0,00 19,0±0,00 

C 5,00±0,01 0,12±0,01 5,00±0,02 189,00±0,00 21,0±0,00 

Limite**  Min. 4,60 
Máx. 5,40 

Não previsto  Max. 6,70 Mín. 140,00 
Máx. 230,00 

Mín. 2,00 
Máx. 30,00 
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(CARVALHO et al., 2006 e AROUCHA; SOUZA; AROUCHA, 2005). Resultados 

superiores foram indetificados em pesquisa realizada por Costa et al., (2006) e Silva et al 

(2003) com conteúdo de 7,10 ºBrix e 7,00 ºBrix respectivamente.  

          Quanto aos teores de potássio identificado, a marca A, foi a que apresentou maiores 

indíces deste mineral com 196,00 mg/100 mL, entretanto as três amostras situaram-se dentro 

dos padrões estabelecidos pela IN nº27 de 2009. Segundo Carvalho et al (2006) o potássio é o 

eletrólito mais abundante durante toda a maturação, alcançando valores maiores no final do 

estágio de maturação. Tais resultados demonstram a importância da utilização da água-de-

coco para atletas, uma vez que o seu conteúdo de potássio alcança quantidades de 294 

mg/100ml enquanto nas bebidas isotônicas este mineral está disponível em valor de 11,7 

mg/100ml (AGRICULTURA, 2000).   

         Em relação aos valores de sódio foram encontrados 18,00mg/100ml, 19,00mg/100ml e 

21,00 mg/100mL para as marcas de água-de-coco A, B e C, respectivamente. Para Aroucha, 

Souza e Aroucha (2005) os percentuais de sódio encontrados em seu trabalho foram na ordem 

de 43,9 mg/100ml e 22,5 mg/100ml para os cultivares anão-verde e anão-vermelho no 12º 

mês de maturação. Penha (1998) demosntrou que não existe diferença significativa entre a 

água dos cocos verdes e amarelos, exceto na concentração de sódio, oqual tende a  a aumentar 

com o estágio maturação  

 

3 CONCLUSÃO 

 

Os parâmetros microbiológicos e físico-químicos das amostras de água-de-coco 

esterilizadas, apresentaram-se de acordo com aqueles estabelecidos pela legislação brasileira 

em vigor. Tais resultados têm evidenciado que a tecnologia de embalagens assépticas, do tipo 

longa vida, vem ganhando espaço no mercado de produtos alimentícios, assegurando a 

inocuidade do alimento na tentativa de não alterar as características de composição do fruto in 

natura.  
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