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ANALISES FiSICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DE AGUA DE COCO (Cocus nucifera L.) COMERCIALIZADA

RESUMO

A agua de coco € uma bebida natural, pouco calérica, com sabor agradavel, conhecida
mundialmente e muito apreciada em todo o Brasil, principalmente nas regides de clima
tropical. Geralmente, € comercializada por ambulantes, na forma in natura, dentro do
préprio fruto ou em vasilhames. Desse modo, independente da forma em que é
comercializada ha uma preocupagdo com a garantia da qualidade, nos aspectos fisico-
quimicos e microbiolégicos. O objetivo desse trabalho foi realizar um comparativo na
qualidade fisico-quimica e microbiologica entre amostras de agua de coco industrializadas
esterilizada e in natura engarrafada na cidade de Campina Grande - PB. As amostras
foram coletadas em trés locais diferentes e codificadas como A (amostra industrializada
esterilizada), A, (amostra in natura) e As (amostra in natura) e foram submetidas a analises
de pH, sdlidos soltveis totais (°Brix), acidez total titulavel, teor de agua e cinzas. E quanto
as analises microbiolégicas as amostras foram submetidas a analises de Coliformes
Totais, Coliformes Termotolerantes, Salmonella spp. e Mesofilos Aerdbios Totais. A
amostra industrializada esterilizada A se apresentou fora dos padrbdes fornecidos pela
legislagédo vigente quanto ao pH, com um valor de 5,08 e a Acidez Total Titulavel com
valor de 1,15%. A amostra in natura A, apresentou-se imprépria para o consumo quanto
aos parametros microbioldgicos, pois se obteve presenca de Salmonella spp, tornando-se
um alimento de risco a saude do consumidor. A amostra in natura A; também apresentou
parametros fisico-quimicos fora do padréo oferecido pela legislagdo vigente no que diz
respeito ao pH com valor de 5,05 e a Acidez Total Titulavel com valor de 1,19% estando
acima do preconizado. Sendo assim, necessita-se a implantacdao e monitoramento de
Boas Praticas de Fabricacdo, bem como o acompanhamento e orientacdo para que nao
haja risco ao consumidor de consumir essa bebida.

Palavras-Chave: Agua de coco; qualidade; fisico-quimica; microbioldgica.



1 INTRODUCAO

A cocoicultura, cultivo de coco, é considerada a segunda cultura frutifera de
importancia econémica na regiao Nordeste brasileira. Todo coco é aproveitado pelo
homem, seja na producgédo de artesanato ou como fonte de alimentos, principalmente
através do consumo do liquido interno da fruta, a agua de coco. Essa agua é uma
bebida natural existente na cavidade da semente do coco, rica em nutrientes. Ela
corresponde a aproximadamente 25% do peso do fruto e sua composicao basica
apresenta 93% de agua, 5% de agucares, além de proteinas, vitaminas e sais
minerais, sendo uma bebida leve, refrescante e pouco calérica que apresenta
composigdo semelhante a das bebidas isoténicas usadas por esportistas, para
reidratagao e reposi¢ao de sais (AMARAL et al., 2012).

A agua de coco vem ganhando espaco no mercado nacional e internacional,
devido a busca das pessoas por alimentos saudaveis. E um produto recente no
mercado, mas que tem um potencial promissor, competindo com refrigerantes
(FROEHLICH, 2015) e sucos. A agua de coco possui algumas caracteristicas como
baixos teores de carboidratos e gorduras, sendo a principal caracteristica que
contribui para o seu valor calérico reduzido, tornando-se uma alternativa saudavel
(PENHA; CABRAL; MATTA, 2010).

A agua de coco é considerada um isoténico natural por ser rica em minerais.
A presenca de eletrdlitos, tais como sodio e potassio possibilitam uma absor¢ao
mais rapida, recuperando as perdas destes minerais através da urina e da pele.
Portanto, é ideal para repor o liquido perdido depois das atividades fisicas e para a
recuperacdo nos casos de desidratagdo por ser um excelente soro vegetal
(ARAUJO et al., 2000 aput FROEHLICH, 2015).

1.1 Processamento da agua de coco para comercializagao

Apesar de estéril, enquanto no interior do fruto, sua composigdo, rica em
nutrientes de facil assimilagdo, propicia o desenvolvimento microbiano gerando
problemas em sua conservacéo, logo apds abertura do fruto. A Instrugdo Normativa
n° 27, de 22 de julho de 2009, que estabelece o regulamento técnico para fixagdo de
identidade e qualidade da agua de coco, define agua de coco como bebida ndo
diluida, ndo fermentada, obtida da parte liquida do fruto do coqueiro, por meio de



processo tecnoldgico adequado. Quanto a classificagdo a agua de coco pode ser
resfriada, pasteurizada, congelada, esterilizada, concentrada, desidratada e
reconstituida (BRASIL, 2009). O fluxograma abaixo representa o processamento da

agua de coco para comercializagao.
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Figura 1. Processamento da agua de coco verde para comercializacdo (PENHA et
al., 2010).

Outro aspecto a considerar refere-se a atividade enzimatica naturalmente
presente no liquido, que possuem finalidades especificas e vitais para o fruto in vivo.
Porém, em contato com o ar atmosférico, desencadeiam reagdes indesejaveis,
principalmente no que diz respeito ao desenvolvimento de coloragdo rosada
(LIMA, 2014).

A agua de coco in natura, que é consumida logo apds sua abertura, pode
conter microrganismos em numeros que ndo sao capazes de causar doengas aos
consumidores, mas em agua de coco engarrafada essa contaminagao pode atingir
niveis elevados e causar doengas como gastrenterites. Esses microrganismos



podem também deteriorar a agua de coco, tornando-a turva, com sabor e odor
desagradaveis e produgéo de gas no interior da embalagem (FROEHLICH, 2015).

Atualmente, observa-se que o consumo da agua de coco tem crescido
significativamente, tanto no comeércio informal como em empresas. Tal fato pode ser
atribuido a ampla divulgagdo na midia sobre os beneficios da agua de coco para a
saude. Contudo, ha de se destacar que o manuseio do fruto exige o conhecimento
adequado de praticas higiénico-sanitarias, a fim de evitar a contaminagdo do
alimento.

Pode-se observar que a comercializagdo ambulante do coco verde é,
geralmente, realizada por pessoas que ndo apresentam habitos de higiene rigorosos
com o produto. Sendo assim, pode-se dizer que é de suma importancia a
adequacéo as leis sanitarias vigentes; reconhecer sua responsabilidade quanto aos
danos que esta passivel de causar a saude do consumidor, em caso de
contaminagdo por condigbes precarias de manuseio e conservagao e ainda
compreender a relevancia do seu trabalho na sociedade. Diante dessa problematica
de risco a saude publica, torna-se relevante qualquer estudo sobre aspectos
higiénico-sanitarios na manipulagdo de alimentos para sugerir possiveis
intervengdes (RIOS e SOBRINHO, 2012).

Fortuna e Fortuna (2008) oferecem dados da Organizagcdo Mundial de Saude
(OMS) em relacao as doengas de origem alimentar em varios paises industrializados
e apresenta que cerca de 70% das ocorréncias foram intoxicagées causadas pela
deficiéncia no processamento tecnoldgico dos alimentos servidos em
estabelecimentos de alimentacdo. Os aspectos fisico-quimicos da agua de coco
devem ser sempre avaliados, uma vez que estdo relacionados com o
desenvolvimento de reagdes enzimaticas indesejaveis.

Para avaliar a contaminagdo do alimento por microrganismos, emprega-se a
avaliagdo da presenca de microrganismos indicadores que, quando presentes nos
alimentos, podem fornecer caracteristicas como contaminagdo, presenga de
patdégenos, deterioracdo, além de indicar condi¢des sanitarias inadequadas durante
0 processamento e armazenamento.

Como indicadores de contaminacgao fecal, os microrganismos mais utilizados
sao os coliformes, que inclui o grupo dos coliformes totais provenientes do ambiente
e utilizado como indicadores da qualidade higiénica dos alimentos e os coliformes
fecais, onde sua pesquisa em alimentos €& utilizada como indicador seguro das
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condi¢gbes higiénicas do produto e ainda presenca de enteropatdgenos, que
s&o considerados como um dos principais grupos de microrganismos patogénicos
para humanos e animais (FRANCO; LANDGRAF, 2003 apud SANTOS et al., 2013).

De forma geral, os microrganismos indicadores sdo mais utilizados na
avaliagdo da seguranca e higiene alimentar do que na qualidade (FORSYTHE, 2005
apud SILVA et al., 2017).

A pesquisa propoe avaliar os parametros fisico-quimicos e microbiologicos de
agua de coco industrializada esterilizada e in natura comercializada na cidade de

Campina Grande — PB.

2. METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado nos Laboratérios de Fisico-Quimica e Microbiologia
do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA) do Centro de Ciéncias e
Tecnologia da Universidade Estadual da Paraiba — UEPB, entre o periodo de Agosto
a Outubro de 2017.

Foram analisadas amostras de agua de coco industrializadas esterilizadas
embaladas em Tetra Pak, identificada como A4, comprada em um supermercado de
Campina Grande — PB. Foram analisadas amostras de agua de coco, in natura,
embaladas por uma empresa, onde os cocos sdo cortados e a agua de coco
envazada na hora, em vasilhames plasticos, identificadas como amostras A, e As.
As amostras foram encaminhadas para os laboratérios devidamente identificadas e
no laboratério ficaram mantidas sobre refrigeragéo, onde foram analisadas quanto
aos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, a fim de avaliar a qualidade da
agua de coco.

2.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS PARA AS AMOSTRAS DE AGUA DE COCO.

Os parémetros fisico-quimicos analisados tiveram suas analises realizadas
em triplicata.

2.1.1 Potencial Hidrogenidnico (pH)
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Determinado pelo método potenciométrico, que se baseia na determinacao da
concentragao hidrogenidnica usando o pHmetro seguido pelo método 017/1V do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

2.1.2 Sélidos Soluveis Totais (°Brix)

O teor de sdlidos soluveis totais € expresso em °Brix determinado pelo método
refratométrico, em refratbmetro, segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008).

2.1.3 Acidez Total Titulavel (AT)

A determinagéo de acidez titulavel (AT), utilizando-se uma aliquota de agua de
coco, a qual foram adicionados 50mL de agua destilada e 3 gotas de fenolftaleina
alcodlica a 1%. Foi feita a titulagdo da amostra com solugdo de NaOH O0,1N,
previamente padronizada, expressando-se os resultados em percentagem (%) de acido
malico. A acidez total titulavel foi determinada pelo método acidimétrico do manual do
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

2.1.4 Teor de Agua (%)

A umidade foi determinada conforme metodologia 012/IV do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008).

2.1.5 Cinzas (%)
As cinzas foram determinadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz

(BRASIL, 2008), pelo método gravimétrico por incineragdo em mufla a 550°C, cujos
resultados foram expressos em porcentagem (%).
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2.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS PARA AS AMOSTRAS DE AGUA DE COCO

No que se referem aos pardmetros microbioldgicos as amostras passaram por
analises de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes, Salmonela spp e
Mesdfilos Aerdbios Totais, segundo as normas da APHA — American Public Health
Association (2005).

2.2.1 Anadlises de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes

Realizou-se a diluicdo da amostra, foi retirada uma aliquota de 25mL da
amostra coletada e transferida, assepticamente, para um erlenmeyer contendo
225mL de agua peptonada estéril, obtendo assim a diluigdo 10™". Desta diluigao foi
retirado 1mL e transferido para um tubo de ensaio contendo 9 mL de liquido de
diluicio obtendo-se a segunda diluigdo 107 e a partir desta a terceira diluicdo 107

Para a determinagéo dos coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP) empregando-se séries de 3 tubos. Aliquotas de 1mL
de cada diluicao foram transferidas para tubos contendo Caldo Verde Bile Brilhante
e incubadas a 35°C por 24 horas, para a determinacdo de coliformes totais. Foram
considerados tubos positivos aqueles que apresentaram turvagcdo e produgédo de
gas. A quantificacao de coliformes termotolerantes constituiu-se na transferéncia das
aliquotas de todos os tubos positivos do cultivo de Coliformes Totais para tubos
contendo caldo Escherichia coli (EC) e incubadas a 45°C por 24 horas em estufa.

2.2.2 Identificagcao de Salmonella spp

Pesou-se 25g (mL) de cada amostra, os quais foram homogeneizados em
225mL de agua peptonada 0,1%, para obtencdo da diluicdo 10™". A partir dessa
diluicdo, com o auxilio de uma alga de platina, foram realizados estriamentos com
aliquotas da amostra na superficie de uma placa de Petri contendo o meio
Salmonella Differencial Agar. As placas foram incubadas por 24 horas a 35°C.
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2.2.3 Contagem de Mesofilos Aerobios Totais

Foi transferido 1mL da diluigdo para as placas de Petri esterilizadas,
devidamente identificadas. Em seguida, foram adicionadas, a cada placa, 10mL de
Agar nutriente, previamente fundido e resfriado, as placas foram suavemente
homogeneizadas, com movimentos circulares, em forma de “8” por 8 vezes. Apds a
solidificagdo do Agar nutriente em temperatura ambiente, incubaram-se invertidas as
placas de Petri a 35°C por 24 horas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS PARA AS AMOSTRAS DE AGUA DE COCO

Na Tabela 1 s&o apresentados os parametros fisico-quimicos das aguas de
coco analisadas em comparativo com o exigido pela legislagéo vigente.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas da agua de coco

Parametros ** Ay ***As Limites maximos permitidos (*)
pH 5,08 5,05 Min. 4,3 e Max. 4,5

Solidos Soluveis Totais (°Brix) 59 6,0 Min. 4,5 e Max. 6,70

Acidez Total Titulavel (%) 1.15 1.19 Min. 0,06 % e Max. 0,18%

Teor de Agua (%) 94,7 94,3  94,3%

Cinzas (%) 0,3 0,4 Max. 0,5%

*Fonte: BRASIL (2009); TACO (2011).
** A4 Amostra industrializada; ***As: Amostra in natura.

Nao foi possivel submeter a amostra in natura A, as analises fisico-quimicas
por problemas enfrentados durante a coleta, isso abriria margem para muitos erros,
sendo possivel a realizagdo das analises fisico-quimicas apenas para a amostra
industrializada A, e a amostra in natura As.

As amostras industrializada A1 e a amostra in natura A; se apresentaram
dentro dos padrbes, para os parametros de sélidos soluveis totais, teor de agua e
Cinzas, exceto pH e Acidez Total Titulavel que apresentaram valores acima do limite
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maximo permitido pela legislagdo vigente (BRASIL, Portaria N° 2, de 13 de janeiro
de 2009), (OLIVEIRA et al., 2015), também encontraram resultados semelhantes
para estes pardmetros. Seus valores variaram entre 0,67% e 1,47%. A legislagdo
estabelece para acidez de agua de coco, limites maximos e minimos de (0,18% e
0,06%) respectivamente. Eles observaram que em relagdo a esse parametro, todas
as amostras avaliadas se apresentaram com valores superiores ao valor maximo
permitido por lei. E o pH das amostras de agua de coco variou entre 4,84 € 5,97. O
grafico 1 apresenta os parametros pH e acidez, para as amostras industrializada A4
e a amostra in natura A; que deram acima do que a Legislagao preconiza.
No gréfico 1 sdo apresentados os parametros que se mantiveram fora do que

a Legislagdo preconiza.

Gréfico 1. Parametros fora do padrado dado pela Legislagao
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A relagédo pH e acidez estdo intimamente relacionadas, pois, a medida que a
acidez diminui o pH tende a aumentar. Os valores elevados apresentados, podem
indicar que a matéria-prima utilizada na comercializagdo estava prematura para a
colheita, pois a quantidade de acidos diminui com o amadurecimento do fruto. Além
disso, a acidez € um importante indicador sensorial, pois tem papel fundamental no
sabor e aroma da agua de coco (OLIVEIRA et al., 2015).

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS PARA AS AMOSTRAS DE AGUA DE COCO

Os resultados das analises microbioldgicas das amostras de agua de coco
industrializada A{ e as amostras in natura A, e Az extraidas e envasadas em

vasilhames plasticos sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Analises Microbioldgicas da agua de coco

Parametros A, A; A; Limites maximos permitidos (*)
C. Totais <3,0 23,0 9,2 100 NMP/mL**

C. Termotolerantes - <3,0 <3,0 100 NMP/mL**

Salmonella spp. Auséncia Presengca Auséncia Auséncia em 25 mL

Mesofilos 500 6733 9700 10* UFC mL "

*FONTE: BRASIL (2001); MASSAGUER (2006).
Nota: **Numero Mais Provavel por mililitro (NMP.mL™"); ***Unidades Formadoras de

Coldnias por mililitro (UFC.mL™)

Todos os resultados para as amostras de agua de coco foram interpretados
segundo a Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude
que estabelece para agua de coco um limite de tolerancia de até 100 NMP/mL de
coliformes termotolerantes e auséncia de Salmonella spp em 25ml da amostra. Ja
com relagao aos coliformes totais, a atual Legislagdo Brasileira ndo estabelece limite
em nenhum tipo de alimento, e sua classificacdo em satisfatorio e insatisfatorio foi
baseada no padrao utilizado para coliformes fecais, permitido em até 100 NMP/mL.
As Amostras se apresentaram dentro do que propde a Resolugdo, quanto aos
Coliformes Totais e Termotolerantes.
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Os resultados das amostras industrializadas esterilizadas A1 e a amostra in
natura As; foram satisfatorios, estando de acordo com o que a Legislagdo Vigente
(BRASIL, 2009) preconiza. Ja a amostra in natura A, apresentou resultado
insatisfatorio, pois a presenga de Salmonella spp em alimentos torna-os improprios
para o consumo, pois ela é potencialmente capaz de causar toxinfecgoes
alimentares, sendo um dos principais agentes causadores de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA) em todo o mundo (ARCARI; JUNIOR; BELTRAME, 2011). Os
resultados encontrados assemelham-se aos apresentados por Hoffmann e
colaboradores (2002) que ao realizarem o estudo microbiolégico da agua de coco in
natura na cidade de Sdo José do Rio Preto verificaram que em 16,7% estavam
presentes este microrganismo. Por ser potencialmente capaz de provocar infecgéo
de origem alimentar, a presenga desse microrganismo na agua de coco classifica-a
como produto impréprio para 0 consumo.

A origem da contaminagao por Salmonella spp ocorre através dos alimentos
de origem animal, que podem conter esses microrganismos ja na sua origem, em
consequéncia desses animais terem o0 agente em sua forma subclinica ou serem
portadores assintomaticos. Outras formas de contaminagdo acontecem através de
equipamentos, superficies, manipuladores, roedores, insetos e contaminagdo
cruzada com outros alimentos (GERMANO; GERMANO, 2002 apud SOUZA, 2012).
A Figura 2 apresenta a placa de Petri com o resultado para Salmonella spp da

amostra Az.

Figura 2. Resultado de placa de Petri para Salmonella spp.
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A American Public Health Association — APHA sugere um limite maximo de
até 10* UFC. mL" para bactérias aerdbias mesdfilos. A contagem destas bactérias é
utilizada para indicar qualidade sanitaria dos alimentos. O elevado numero destes
microrganismos no alimento € indicador de insalubridade, mesmo que os patdgenos
estejam ausentes e que nao tenham ocorrido alteragbes nas condigdes
organolépticas do alimento. Todas as bactérias patogénicas de origem alimentar séo
mesofilas. No entanto, um numero elevado de mesdfilos que crescem a temperatura
ambiente significa que houve condi¢des para que estes patdgenos se multiplicassem
(VALVERDE; BADARO, 2009). Em sua pesquisa Valverde e Badaré 2009,
encontraram alta contagem de bactérias aerébias mesodfilos nas amostras
analisadas, sendo que 84% das amostras encontravam em desacordo com este
parametro, indicando uso de matéria-prima contaminada, processamento
inadequado, ou ainda armazenamento insatisfatério, relacionado ao tempo e
temperatura. A Figura 3 apresenta o crescimento de mesofilos aerdbios totais, placa
de Petri pronta para contagem de microrganismos.

Figura 3. . Resultado do crescimento de Mesdfilos

Fonte: Propria (2017)
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4 CONCLUSAO

Como demostram os resultados dessa pesquisa, a amostra in natura A, teve
seu resultado insatisfatorio para o consumo, estando em desacordo com a
legislacao vigente (BRASIL, 2009), no que se refere a presenga de Salmonella spp
dessa forma, o produto ndo deve ser comercializado, pois pode trazer riscos a saude
do consumidor.

Sugere-se a implantagdo e monitoramento de Boas Praticas de Fabricagao
para 0s que envasam e comercializam a agua de coco.

Ressalta-se a importancia de uma fiscalizagdo ativa por parte dos 6rgaos
fiscalizadores; distribuicdo de panfletos educadores e palestras educacionais.
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PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS AND
MICROBIOLOGY OF COCONUT WATER (Cocus nucifera L.)
COMMERCIALIZED

ABSTRACT

Coconut water is a natural, low caloric beverage with a pleasant taste, known
worldwide and widely appreciated throughout Brazil, especially in tropical regions.
Generally, it is marketed by street vendors, in natura form, inside the fruit itself or in
containers. Thus, regardless of the way in which it is marketed, there is a concern
with quality assurance in the physical-chemical and microbiological aspects. The
objective of this work was to perform a comparative in the physico-chemical and
microbiological quality between bottled and industrialized in natura coconut water
samples sterilized in the city of Campina Grande - PB. Samples were collected at
three different sites and coded as Ay, A, and Az and analyzed for pH, total soluble
solids (°Brix), titratable total acidity, water content and ash. As for the microbiological
analyzes, the samples were submitted to analyzes of Total Coliforms, Thermotolerant
Coliforms, Salmonella spp and Total Aerobic Mesophiles. The sterilized sample A4
presented out of the standards provided by the current legislation, regarding pH and
Titratable Total Acidity. The in natura A, sample was not suitable for consumption in
terms of the microbiological parameters, since Salmonella spp was present and
could pose risks to the health of the consumer. The in natura sample A; also
presented non-standard physicochemical parameters offered by the current
legislation regarding pH and Titratable Total Acidity being above recommended.
Therefore, the implementation and monitoring of Good Manufacturing Practices is
required, as well as the monitoring and orientation so that there is no risk to the
consumer of consuming this drink.

Key words: Coconut water, quality, microbiological, physico-chemical.
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