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Resumo

A 4gua de coco é uma bebida rica em eletrdlitos, podendo ser utilizada para auxiliar a manter
a hidratacdo corporal. Apresenta riqueza em nutrientes e elevada atividade de agua que,
favorecendo assim o desenvolvimento de micro-organismos, que por sua vez pode alterar a
qualidade final do produto. Sendo assim, o objetivo da presente pesquisa foi realizar a
caracterizagdo microbioldgica, fisico-quimica e de rotulagem de aguas de coco envasadas.
Para tanto, foram coletadas trinta amostras de agua de coco envasadas comercializadas em
condicdes de refrigeracdo em supermercados. Foram realizadas analises microbioldgicas,
fisico-quimica e de rotulagem nutricional. Foi constatada a presenca de Salmonella spp. em
10% das amostras analisadas e alta incidéncia de coliformes totais. Além disso, 80% das
amostras estavam fora das condicGes de resfriamentos ideais, 0 mesmo percentual em
desacordo com os padrbes estabelecidos pela legislagdo para pH e 100% das amostras
irregulares quanto a acidez titulavel. No entanto, todas as amostras estavam regulares em
relacdo aos rotulos. Desse modo, as aguas de coco comercializadas no municipio de
Mossor6/RN necessitam de um maior cuidado higiénico-sanitario e de condicGes de
resfriamento, visando contribuir para uma bebida segura ao consumo humano.

Palavras-chave: Qualidade; Micro-organismos; Contaminagdo; Legislacdo; Saude.

Abstract

Coconut water is a drink rich in electrolytes and can be used to help maintain body hydration.
It has nutrient richness and high water activity, thus favoring the development of
microorganisms, which in turn can alter the final quality of the product. Thus, the objective of
the present research was to perform the microbiological, physicochemical and labeling
characterization of bottled coconut waters. Thirty samples of bottled coconut water sold under
refrigeration conditions in supermarkets were collected. Microbiological, physicochemical
and nutritional labeling analyzes were performed. The presence of Salmonella spp. in 10% of
the analyzed samples and high incidence of total coliforms. In addition, 80% of the samples
were out of ideal cooling conditions, the same percentage in disagreement with the standards
set by pH legislation and 100% of the irregular samples for titratable acidity. However, all
samples were regular with respect to labels. Thus, the coconut waters marketed in the
municipality of Mossord / RN need greater hygiene-sanitary care and cooling conditions, in
order to contribute to a safe drink for human consumption.

Key-words: Quality; Microorganisms; Contamination; Legislation; Health; Pathogens.
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Resumen

El agua de coco es una bebida rica en electrolitos y puede usarse para ayudar a mantener la
hidratacion del cuerpo. Tiene una riqueza de nutrientes y una alta actividad del agua, lo que
favorece el desarrollo de microorganismos, que a su vez pueden alterar la calidad final del
producto. Por lo tanto, el objetivo de la presente investigacion fue realizar la caracterizacion
microbioldgica, fisicoquimica y de etiquetado de las aguas de coco embotelladas. Se
recogieron treinta muestras de agua de coco embotellada vendida en condiciones de
refrigeracion en supermercados. Se realizaron analisis de etiquetado microbiolégico,
fisicoquimico y nutricional. La presencia de Salmonella spp. en 10% de las muestras
analizadas y alta incidencia de coliformes totales. Ademas, el 80% de las muestras estaban
fuera de las condiciones ideales de enfriamiento, el mismo porcentaje en desacuerdo con los
estandares establecidos por la legislacion de pH y el 100% de las muestras irregulares para
acidez titulable. Sin embargo, todas las muestras fueron regulares con respecto a las etiquetas.
Por lo tanto, las aguas de coco comercializadas en el municipio de Mossord / RN necesitan
mayores condiciones higiénico-sanitarias y de enfriamiento, para contribuir a una bebida
segura para el consumo humano.

Palabras clave: Calidad; Microorganismos; Contaminacion; Legislacion; Salud; Patogenos

1. Introducéo

A égua de coco é dita como uma excelente bebida, capaz de promover hidratacdo
corporal e contribuir para uma vida equilibrada (Costa et al., 2015). Por possuir quantidades
significantes de nutrientes, vem sendo muito utilizada por parte da populagdo que busca uma
vida mais saudavel pelos beneficios nutricionais que possui (Bhullar et al.,, 2018),
representados principalmente pela riqueza em eletrdlitos, sais minerais, vitaminas e glicidios
que podem prevenir a desidratacdo e atuarem como um substituto &s bebidas esportivas
industrializadas, sendo utilizado como isotonico natural (Preetha et al., 2017).

Caracteriza-se pela Instru¢cdo Normativa N° 27, de Julho de 2009, que determina o
regulamento técnico para definicdo de identidade e qualidade da agua de coco, como uma
bebida ndo diluida ndo fermentada, composta do endosperma, adquirida da parte liquida do
fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), devendo possuir como caracteristicas sensoriais um
sabor levemente adocicado, cor e aroma proprios e aparéncia variando de transparente a
transltcido (Brasil, 2009).
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H& uma dificuldade de deslocamento do produto in natura na sua propria embalagem
de origem, devido a isso, a dgua de coco industrializada acaba sendo indispensavel, por
diminuir o volume do transporte e armazenamento, permitindo seu consumo em outros
lugares de onde é fabricada e consequentemente minimizar seus custos por aumento da vida
atil (Jesus et al., 2018).

A agua de coco envasada pode se apresentar na forma resfriada e pasteurizada,
respectivamente, é o produto envasilhado logo depois de ser extraido, sujeito a um processo
adequado de resfriamento, e o produto submetido a um processo apropriado de pasteurizacao
e posterior resfriamento. Devem possuir as caracteristicas fisico-quimicas como sélidos
soliveis em °Brix no maximo de 6,70 e potencial hidrogeniénico (pH) entre 4,3 a 4,5. Além
desses parametros, essa bebida precisa apresentar qualidade microbiol6gica satisfatéria. A
contagem de bolores e leveduras no maximo de 20 UFC/mL, coliformes termotolerantes de
até 1 UFC/mL e Salmonella ssp. ausente em 25 mL. Necessitam ser mantidas e
comercializadas sob condic¢des de resfriamento, a temperatura maxima de cinco graus celsius
positivos (Brasil, 2009).

Apesar da agua ser estéril no interior do fruto, apds sua extracdo e envase podem
ocorrer contaminagdes microbioldgicas, sendo um meio altamente propicio ao crescimento de
bactérias deteriorantes e patogénicas devido a sua baixa acidez e elevada atividade de &dgua
(Preetha et al., 2017).

O grupo dos coliformes, bolores e leveduras e Salmonella sp. sdo destaques como 0s
principais micro-organismos que causam contaminacdo e deterioracdo de agua de coco
(Valverde & Badar6, 2009), essas bactérias estdo relacionadas ao cultivo, manipulacéo e
armazenamento da sua cadeia de processamento que podem atingir elevado grau de
deterioracdo tornando a agua de coco turva, com odor e sabor desagradaveis e producdo de
gas no interior da embalagem na qual foi envasada (Silva & Dantas & Silva, 2009).

O processamento da agua de coco, incluindo operagdes unitarias envolvendo aplicacédo
de calor é uma alternativa aos problemas relacionados a alta perecibilidade desse produto,
com destaque a pasteurizacdo, que por utilizar temperaturas mais amenas que a esterilizagéo,
por ocasionar menos prejuizos as caracteristicas nutricionais e sensoriais ao produto. No
entanto, é necessario a sua conservagdo em temperaturas de refrigeracédo, para que o frio atue
como barreira ao desenvolvimento de micro-organismos, podendo assegurar um periodo de
armazenamento com qualidade preservada.

A conservagdo em temperatura inadequada, desenvolvimento de micro-organismos e a

falta de padronizagdo da materia-prima séo fatores que podem alterar aspetos fisico-quimicas
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dessa bebida (Franco & Landgraf, 2008). Atrelado a isso, quando comercializada na forma
industrializada, é importante se avaliar as condi¢des de rotulagem para uma investigagcdo
qualitativa mais completa.

O consumo dos produtos comercializados estd relacionado intimamente com a
qualidade de informacg0es que este possui, sendo crescente o interesse por meio da populagéo
na busca incessante pelas informacgdes contidas nos rotulos alimentares. Sendo assim, é
imprescindivel que haja uma atencéo especial por parte do consumidor na hora da aquisi¢édo
da agua de coco devido seu alto grau de contaminacdo e possiveis adulteracfes (Imaizumi et
al., 2016). Como forma de colaboragéo, os rotulos nutricionais destinam-se ao consumidor a
fim de informa-lo as quantidades e qualidades nutricionais presentes em um determinado
alimento, mostrando clareza nas informacGes contidas na embalagem (Cavada et al., 2012).

Nisto, sabendo a importancia da 4gua de coco para o consumo humano, seu alto risco
de contaminacdo e possiveis adulteragdes, o objetivo desse trabalho foi avaliar as
caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e de rotulagem de aguas de coco envasadas.

2. Material e Métodos

O presente estudo tem carater experimental, no qual versa investigar através de
analises sobre uma determinada tematica. As bases de dados utilizadas na pesquisa em
questdo foram: LILACS, PubMed e Scielo em busca de artigos cientificos captados de uma
triagem utilizando os descritores: agua de coco, contaminacao, microrganismo, fisico-quimico
e rotulagem. A pesquisa foi caracterizada por um estudo qualitativo de aguas de coco
envasadas comercializadas em condic6es de refrigeracdo em supermercados. As amostras de
agua de coco foram adquiridas e codificadas com numeros de 1 ao 30, no periodo de
Setembro de 2018 & Julho de 2019 em variados dias semanais, no periodo matutino,
regularmente entre 7 e 8 horas da manhd. Foram adotados como critérios de inclusdo para as
coletas: apresentar-se envasada em copos de plasticos cobertos por papel aluminio, ser agua
de coco industrializada e comercializada em condicdes de refrigeracdo. Foram adquiridas 30
amostras de agua de coco de diferentes supermercados na cidade de Mossord Rio Grande do
Norte, que foram acondicionadas em caixas isotérmicas, submetidas a medigdo de
temperatura e encaminhadas imediatamente ao Laboratorio de Biotecnologia de Alimentos
(LABA), da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA). Todo o material utilizado

nas coletas foi esterilizado previamente em cabine de fluxo laminar, minimizando os riscos de
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contaminacdo externa, e logo em seguida realizada as andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e de rotulagem, para sua caracterizagao.

As andlises microbiologicas foram realizadas de forma asséptica segundo o
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods da American Public
Health Association (Apha, 2001), constando de pesquisa de Salmonella spp., coliformes totais
e termotolerantes e contagem de bolores e leveduras.

Inicialmente, foram retirados 10 mL de cada amostra de agua de coco com auxilio de
pipeta estéril e transferido assepticamente para frascos contendo 90 ml de &gua peptonada
estéril (diluicdo 10%). A partir da primeira diluigdo, foi transferida um mL para nove mL de
agua peptonada estéril, realizando as diluicdes 102 e 1073,

Para pesquisa de Salmonella spp. logo ap6s a primeira diluicdo, as amostras foram
incubadas a 36°C durante 24 horas para fase de pré enriquecimento. Passado o referido tempo,
as amostras foram semeadas em tubos que continham caldos de enriquecimento seletivo
(Rappaport-Vassiliadis, selenito cistina e tetrationato) e incubadas em banho-maria
microprocessado a 45 °C durante 24 horas. Apos esse periodo, foi realizado o plagueamento
em agar Eosin Methylene Blue (EMB) e Rambach pela técnica de estriamento com alcas
microbioldgica e novamente incubadas a 36°C por 24 horas em estufa bacterioldgica. As
coldnias tipicas obtidas com esse procedimento foram submetidas a testes bioquimicos para
confirmacdo de salmonela. Foram realizadas as provas em agar triplice acucar ferro (TSI) e
Agar Lisina Ferro (LIA), contendo o meio inclinado e incubadas a 36°C por 24 horas. Os
tubos positivos foram repicados para tubos de &gar uréia de christensen inclinado com
incubacéo a 36°C por 24 horas.

Os coliformes foram avaliados pela técnica do nimero mais provavel. Inicialmente,
para analise de coliformes totais, semeou-se um mL de cada uma das trés diluicdes
preparadas, em tubos contendo caldo lauril sufato para prova presuntiva e em seguida, 0s
tubos positivos foram repicados em caldo verde brilhante 2%, ambos em banho-maria a 36°C
por 48 horas. Os tubos confirmados pela presenca de coliformes totais foram transferidos
para o caldo Escherichia coli (E.C.) e incubados 45°C por 48 horas em banho-maria. Os
resultados para coliformes totais e termotolerantes foram analisados e expressos em ndmero
mais provavel (NMP/mL).

A contagem de bolores e leveduras foi realizada utilizando a técnica de plagueamento
em superficie, sendo as amostras anteriormente diluidas inoculadas (1mL) em placas,
previamente preparadas, contendo meio Agar Batata Dextrose acidificado com &cido tartarico

e espalhado com alca de Drigalski estéril. Apds esse procedimento, foi realizada a incubagéo
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das placas em estufa de demanda bioquimica de oxigénio (BOD), com temperatura controlada
a £ 25°C durante sete dias. Os resultados para a contagem dos fungos foram expressos em
Unidades Formadoras de Coldnias (UFC/mL).

As analises fisico-quimicas empregadas foram realizadas de acordo com as normas do
instituto Adolfo Lutz (2008), constando de potencial hidrogenibnico (pH), acidez titulavel e
solidos solaveis. O teor de solidos soluveis foi aferido através do refratdmetro digital da
marca QUIMIS, no qual cerca de duas gotas de cada amostra foram posta no instrumento para
sua determinacdo, sendo expresso em °Brix. O pH foi mensurado atraves do pHmetro digital
de bancada da marca QUIMIS, utilizando dez mL de cada amostra para defini¢do do valor. A
acidez titulavel foi realizada transferindo 10 ml da &gua de coco diluida em 50 ml de agua
destilada de uma proveta para Erlenmeyer e posteriormente adicionado trés gotas de solucéo
de fenolftaleina. Em uma bureta de 50 ml foi colocado uma solugcdo de NaOH 01 mols/L, até
completar, logo depois procedeu-se a titulacdo, onde adicionou solu¢do de hidréxido
de sédio no Erlenmeyer, até atingir o ponto de equivaléncia, onde a solu¢do do Erlenmeyer
mudou para coloracdo rosa persistente. Todas as analises fisico-quimicas foram repetidas
duas vezes para reduzir a margem de erro, e entdo fez a média desses valores e calculou-se a 0
teor de sélido soluveis, pH e a acidez titulavel.

Foi realizada a averiguagdo dos rotulos nutricional presentes nas amostras das aguas
de coco analisadas. Para verificacdo da idoneidade do rotulo nutricional, as aguas de coco
foram analisadas segundo o Decreto n° 6.871, de 4 de Junho de 2009, que regulamenta a
padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspec¢éo, a producdo e a fiscalizacdo de bebidas.
Os parametros analisados foram: Nome do fabricante, Registro no Ministério da Agricultura,
endereco de estabelecimento, denominagao do produto, marca comercial, expressao “Industria
Brasileira”, contetido, teor alcodlico, lote e prazo de validade.

Os dados obtidos para bolores e leveduras, coliformes totais, Salmonella spp.,
temperatura, pH, acidez titulavel e solidos sollveis passaram por analise de distribuicdo de

frequéncia.

3. Resultados e Discussao

Os resultados obtidos para o perfil microbiolégico das aguas de coco estdo descritos

na Tabela 1.
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Tabela 1. Perfil microbiol6gico de aguas de coco envasadas coletadas em supermercados no

municipio de Mossoré/RN.

Bolores e leveduras Coliformes totais Coliformes Salmonella spp.
Amostra (UFC/mL)* (NMP/mL)*** termotolerantes (AIP)**x*
(NMP/mL)
1 6,90 X10%*%* 23 <3,0 A
2 7,20 X 10%** <3,0 <3,0 A
3 9,20 X 10%** 3,6 <3,0 A
4 5,20 X 103** 23 <3,0 A
5 9,50 X 10%** 9,2 <3,0 A
6 7.4 <3,0 A
8,90 x 102**
7 9,3 <3,0 A
8 3,00 x 103** 240 <3,0 A
9 23 <3,0 A
1,28 x 10%**
10 23 <3,0 A
11 4,90 x 10%** 23 <3,0 A
12 <3,0 <3,0 P
1,39 x 10%**
13 <3,0 <3,0 A
14 8,50 x 10%** <3,0 <3,0 A
15 <3,0 <3,0 A
7,94 x 103**
16 <3,0 <3,0 A
17 2,03 x 105** <3,0 <3,0 A
< < A
18 8,98 x 105** 30 30
19 460 <3,0 A
20 4,32 x 10%** 240 <3,0 A
< < A
21 1,14 x 105%* 30 30
22 <3,0 <3,0 A
23 1,00 x 10%** <3,0 <3,0 A
24 1,00 x 10* 4 <30 A
25 <3,0 <3,0 P
26 6,27 x 10%** <3,0 <3,0 A
27 1,08 x 107+ <3,0 <3,0 A
28 <3,0 <3,0 A
29 6,20 x 10%** <3,0 <3,0 A
30 350 X 10%* <3,0 <3,0 P
1,20 x 10%**
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3,38 x 105**
1,60 x 106**
1,47 x 106**
3,00 x 10%**
1,05 x 106**
2,01 x 10%**

1,45 x 10%**

*UFC= Unidade formadora de col6nia por mililitro; ** Amostras com contagem microbiolégica acima do
estipulado pela legislagdo. ***NMP= Numero mais provavel ****A= Auséncia P= Presenc¢a. Fonte: Dados da
pesquisa, 2020.

Na anélise de bolores e leveduras, todas as amostras estavam contaminadas por esses
micro-organismos, sendo que 73,3% apresentaram contagem menor ou igual a 3,20 x 10°.
Segundo a instru¢cdo normativa n° 27, de 22 de julho de 2009, o valor maximo aceitavel para
bolores e leveduras em aguas de coco € de no maximo 20 UFC/ml. Segundo esses dados
(tabela 01), 96,66% (29 amostras) das amostras analisadas estavam acima do recomendado
por essa normativa, com valores variando entre 1,00x102 a 1,60x10° UFC/mL.

Os bolores e leveduras sdo micro-organismos indesejaveis por realizar grande
deterioracdo em alimentos e produzir micotoxinas que causam alteracdes prejudiciais ao
homem (Valverde & Badar6, 2009). Os bolores sdo em sua maioria aerobios, nisto, hé a
explicagdo pelo qual seu crescimento em alimentos se da a superficie em contato com o ar. As
leveduras requerem menos umidade do que os bolores, multiplicando-se melhor quando estéo
em aerobiose, sendo que os agUcares sdo sua melhor fonte de energia (Franco & Landgraf,
2008). Os bolores e leveduras sdo os principais agentes que deterioram os alimentos quando
eles oferecem condicGes desejaveis a sua multiplicacdo, como baixa acidez e elevada
atividade de agua (Froehlich, 2015).

E consideravelmente comum na literatura a presenca de bolores e leveduras em
amostras de aguas de coco industrializadas. Segundo Jesus et al., (2018), 100% das amostras
(12 amostras) analisadas nesse estudo encontravam-se contaminadas por esse micro-
organismo, sendo que as contagens variaram de 1,8 x 10° a > 2,5 x10® UFC/mL.
Semelhantemente, Valverde e Badard (2009), verificaram que suas amostras coletadas em
Ipatinga, Minas Gerais, estavam 100% (25 amostras) contaminadas com bolores e leveduras
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com valores entre 5 x 10% e 4,6 x 10* UFCmL™. Silva; Dantas; Silva, (2009), avaliaram 22
amostras de &gua de coco envasada coletadas em Currais Novos/RN, destas, 86,36%
apresentaram crescimento de bolores e leveduras.

Houve crescimento menor ou igual a 94,4 NMP/mL em 90% das amostras de
coliformes totais (27 amostras) de acordo com a avaliagdo de frequéncia. O crescimento de
coliformes termotolerantes néo foi observado.

Os coliformes sdo um grupo bactérias gram-negativas aerobias ou anaerobias,
possuindo capacidade de fermentacdo da lactose e producdo de gas quando inoculadas a uma
temperatura de 36° ou 45°C entre 24 a 48 horas (Franco & Landgraf, 2008). As legislacoes
atuais ndo preconizam valores limites permitidos para esse micro-organismo em alimentos,
porém, é sabido que os coliformes totais € um grupo caracterizado como indicadores de
contaminacdo, permitindo verificar condi¢cBes higiénico-sanitarias envolvidas no
processamento e armazenamento de produtos (Froehlich, 2015). Com isso, 0 nimero de
coliformes totais encontrados nas &guas de coco, pode indicar que o produto foi contaminado
no seu processamento e/ou poOs-processamento, como também armazenamento em
temperaturas irregulares pelos estabelecimentos.

A auséncia de coliformes termotolerantes pode ter relagcdo direta com o método de
conservacao aplicado nas aguas de coco. A pasteurizacdo baseia-se na eliminacdo da carga
patogénica e diminuicdo da carga de deteriorantes, dando condi¢cdes desfavoraveis a
multiplicacdo desses micro-organismos (Franco & Landgraf, 2008).

Silva e Dantas (2009), em sua pesquisa analisaram 22 amostras de &gua de coco
segundo seu padrdo microbioldgico, constatando que 82% (18 amostras) estavam
contaminadas com coliformes totais. Semelhantemente, Dias et al., (2015), verificou alto
indice de coliformes totais em sua pesquisa, sendo que 100% (5 amostras) das amostras
analisadas mostrou-se contaminada por esse micro-organismo (>10?> UFC. mL-'). Silva;
Pereira; Souza (2016) analisaram trés amostras de adguas de coco, no qual foi verificado que
33,33% (1 amostra) das amostras estava impropria ao consumo humano, sendo contaminada
por coliformes termotolerantes com valor de 9 NMP/mL. Jesus et al., (2018), analisaram doze
amostras de agua de coco comercializadas em Ouro Preto, Rond6nia, nisto, verificaram que
100% das amostras estavam contaminadas por coliformes totais com valores variando de 1,1
x 10! a >1,1 x 10° NMP/ml, sendo que 75% destas, estavam contaminadas por coliformes
termotolerantes. Silva et al., (2017), analisaram oito amostras de agua de coco envasadas

coletadas em Aracaju/SE. Esses autores verificaram que 100% delas estavam contaminadas
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por coliformes totais e termotoletrantes com valores entre 23 e >2400 NMP/mL e 9 e >2400
NMP/mL respectivamente.

Na pesquisa de Salmonella spp, 10% (3 amostras) das amostras estavam fora do
estabelecido pela legislacdo vigente (Brasil, 2009) para agua de coco, que preconiza a
auséncia desse micro-organismo em 25mL, significando que estas, passaram por alguma
contaminagdo em seu processamento, envase ou armazenamento. Sabendo que a Salmonella
ssp é um patégeno do intestino do homem, do animal e muitas vezes encontrados também
alimentos, e atualmente um dos micro-organismos mais envolvidos em doencas de origem
alimentar, as amostras contaminadas por esse patégeno podem apresentar riscos a saude do
consumidor, como dores abdominais, diarreia, febre e vomito (Franco & Landgraf, 2008).

Gomes (2015), em sua pesquisa microbiologica analisou 20 amostras de agua de coco
industrializadas, na prova confirmativa foi verificada a auséncia de Salmonella ssp. em todas
as amostras recolhidas. Porém, a analise de Silva et al., (2017), mostrou-se insatisfatoria, ja
que das 8 amostras analisadas, 12,5% estavam improprias para consumo humano, se
encontrando contaminada por Salmonella ssp.

Os resultados obtidos para o perfil fisico-quimico, andlise de temperatura e

averiguacao de rotulagem nutricional das dguas de coco estdo descritas na Tabela 2.

Tabela 2. Perfil fisico-quimico, analise de temperatura e averiguagdo de rotulagem

nutricional de aguas de coco envasadas coletas no municipio de Mossord/RN.

Amostra Temperatura pH Acidez Titulavel (% acido  Sélidos soltveis Rotulagem

(°C) malico) (°Brix) (A/ID)**
1 9,00 4,93 1,10 6,20 Acordo
2 15,7 4,86 1,50 5,60 Acordo
3 9,60 4,77 1,97 6,20 Acordo
4 15,3 4,81 2,13 6,00 Acordo
5 4,00 5,04 2,30 6,40 Acordo
6 4,00 4,98 2,50 6,10 Acordo
7 15,7 4,85 2,27 5,80 Acordo
8 9,60 4,75 2,70 6,40 Acordo
9 4,00 5,67 2,53 6,40 Acordo
10 9,00 5,10 2,63 6,40 Acordo
11 9,00 4,95 2,40 6,40 Acordo
12 15,3 4,97 2,23 6,20 Acordo
13 11,3 4,75 2,53 4,30 Acordo
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14 12,4 4,25 2,36 5,00 Acordo
15 11,5 4,31 2,57 5,40 Acordo
16 11,5 4,32 1,40 4,40 Acordo
17 12,3 4,34 1,71 5,00 Acordo
18 12,2 4,35 2,02 5,40 Acordo
19 15,3 4,34 2,55 4,00 Acordo
20 13,5 4,39 2,30 5,20 Acordo
21 10,3 4,72 0,61 5,20 Acordo
22 10,6 4,54 0,58 5,60 Acordo
23 10,2 4,74 0,56 5,80 Acordo
24 7,80 4,47 0,78 6,00 Acordo
25 5,50 4,74 0,56 6,00 Acordo
26 9,70 531 0,56 6,00 Acordo
27 5,60 5,30 0,49 5,80 Acordo
28 4,50 5,07 0,76 5,80 Acordo
29 4,80 5,01 0,70 5,80 Acordo
30 4,30 5,14 0,78 5,80 Acordo

** A= Acordo D= Desacordo. Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Os aspectos fisico-quimicos em alimentos devem ser sempre avaliados, devido as
reacOes enzimaticas ocorrentes, sendo importantes na determinagdo da qualidade do produto
alimenticio (Silva et. al., 2013).

As 30 amostras adquiridas em 15 diferentes supermercados, foram submetidas a
verificacdo de temperaturas. Destas, 80% (24 amostras) estavam em desacordo com a
instrucdo normativa n° 27, de 22 de julho de 2009, que estabelece que as &guas de coco
precisam ser mantidas e comercializadas sob condi¢cbes de resfriamento & temperatura
méaxima de cinco graus ceélsius positivos, tendo valores mais frequentes aqueles na faixa de
6,69 e 15,7°C (70%). A temperatura inadequada deve ter influenciado diretamente a
multiplicacdo microbiana, visto que, foi encontrada uma proporcdo elevada de micro-
organismos deteriorantes e patogénicos nas amostras aqui avaliadas.

A temperatura € um fator de primordial na manutencdo de produtos alimenticios
préprios ao consumo humano. Nisto, é fundamental a sua correta conservacdo dentro dos
limites estabelecidos, no intuito de inibir, controlar ou reduzir o crescimento microbiano na
elaboracdo, armazenamento e distribuicdo, como também, para manter as caracteristicas

fisico-quimicas preservadas (Froehlich, 2015). Desse modo, a conservacgdo inadequada gera
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inseguranca alimentar, ja que pode ocorrer alto grau de crescimento microbiano e alterages
fisico-quimicas, afetando as caracteristicas sensoriais como odor e sabor, e consequentemente
tornar o alimento improprio ao consumo (Imaizumi et al., 2016). Com isso, 0 emprego correto
da temperatura, controlam o crescimento microbiano, reduzindo a velocidade de deterioracao
do produto, como também a velocidade de possiveis alterag@es fisico-quimicas (Dinis, 2011).

Ao analisar as amostras segundo o pH, 70% (22) das amostras analisadas estavam
fora dos padr@es estabelecidos, que determina valores entre 4,3 a 4,5. Os valores encontrados
para pH variaram entre 4,25 a 5,67, sendo que apenas 8 amostras apresentaram valor
adequado ao alimento.

O potencial hidrogeniénico maior que o normal pode ser ocasionado pela elevada
multiplicacdo microbiana. Um alimento com um pH entre 4.8 a 5.0 pode ser propicio ao
desenvolvimento de Clostridium Botulinum, ja que essa bactéria se prolifera nesta faixa de pH
(Vasconcelos et al., 2015). O pH ¢é essencial na verificacdo do grau de deterioracdo de um
produto decorrente da presenga de micro-organismos, andlise de texturas, atividade
enzimatica e verificacdo do grau de maturacdo das frutas (Sousa et al., 2010). A baixa acidez
em agua coco (pH acima de 4,5) juntamente com a elevada atividade de agua e seu alto
consumo, a torna uma bebida preocupante em relacdo a salde publica, mostrando-se
vulneravel ao crescimento de micro-organismos patogénicos e deteriorantes (Froehlich,
2015). A relacdo pH e acidez sdo inversamente proporcionais, quanto maior o pH, menor a
acidez (Souza, 2010).

Quando submetidas a analise de acidez, os valores das amostras variaram entre 0,56%
a 2,70%. A normativa para agua de coco (Brasil, 2009), excluiu a acidez titulavel como
padrdo obrigatdrio, retirando-a como um parametro de qualidade, no entanto, a antiga
legislacdo para essa bebida (Brasil, 2002), determina valores entre 0,06% a 0,18% para acidez
satisfatoria da dgua de coco. Sendo assim, ndo houveram amostras consideradas satisfatorias
nesse quesito.

Sabe-se que a acidez determina a quantidade de &cidos organicos do produto, seja do
préprio alimento, quando adicionado no mesmo, ou decorrente de alteracdes fisico-quimicas
que podem influenciar o odor, sabor e cor do alimento (Sousa et al., 2010). E importante
ressaltar que &cido malico € o &cido especifico da dgua de coco, e a analise de acidez mostra a
quantidade desse &cido presente nas amostras avaliadas (Silva et al., 2009). Os valores de
acidez na &gua de coco indicam o grau de maturacdo do produto avaliado, quando elevados,
apontam matérias-primas colhidas possivelmente prematuras, pois o acido malico presente no

mesmo se reduz na proporcao que o fruto amadurece. O estado adequado de maturacdo da

13




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e273985299, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5299

agua de coco contribui para melhores teores de nutrientes dessa bebida (Vasconcelos et al.,
2015). Desse modo, as amostras avaliadas nesse estudo mostram valores muito elevados
segundo esse parametro, o0 que indica que as matérias-primas podem ter sido coletadas
prematuramente para ser comercializadas.

As amostras de &guas de coco resfriadas foram averiguadas segundo o teor de sélido-
soltveis, nisto, foi constatado que 100% das amostras estavam dentro dos padrdes
estabelecidos, por apresentar °Brix de no maximo de 6.70. O teor de Sélidos Soluveis Totais
(SST) esta relacionado com o sabor adocicado da agua de coco, ja que é representada pelo
teor de acucares (Silva et. al., 2013). A legislacédo brasileira para &gua de coco determina que
essa bebida quando industrializada pode ser adicionada de acUcares, exclusivamente para
correcdo e padronizacdo do °Brix do produto, em quantidades de até um grama por cem
mililitros, desse modo valores acima do recomendado indica possivel adulteracdo da bebida
por adicdo de acglcar em excesso (Brasil, 2009). Nisto, fica claro que as aguas de coco
analisada tém docura adequada para consumo, e ndo apresentaram adulteracdo por adigédo de
acucares. Apesar disso, 43,3% das amostras apresentaram valores proximos ao limite, entre
5,93 e 6,4 na analise de variancia.

Costa et al. (2015), relata que geralmente o baixo pH e as altas concentracdes de
acucar sdo fatores que promovem o desenvolvimento de leveduras nestas bebidas. Em seu
estudo foram analisadas 3 amostras de aguas de coco, mostrando valores de pH entre 4.8 — 5.0
e soélidos-soliveis de 5 a 4.3. Semelhantemente, oito amostras de aguas de coco foram
analisadas segundo seu potencial hidrogeni6nico, teor de sélido-sollveis e acidez titulavel,
constatou que dentre as 8 amostras, 2 estavam em desacordo com a legislacdo apresentando
pH entre 5.2-5.9 e 100% delas mostrou-se acima do recomendado para acidez com valores
entre 0,67% a 1,47% e 100% estavam proprias para consumo humano para sélidos soluveis,
ndo ultrapassando a faixa de 6.7 (Vasconcelos et al., 2015).

Ao analisar a pesquisa de Imaizumi et al., (2016), constatou-se que 28 amostras de
agua de coco adquiridas em S&o Paulo, foram submetidas a anélise fisico-quimicas, nisto,
verificou que os valores encontrados variaram entre 4,60 a 7,11 para pH 4,0 a 7,2 para °Brix e
0,023% a 0,96% para acidez. Portanto, em todos os parametros analisados, continham
amostras fora dos padrdes exigidos pelas normativas.

Na avaliagdo da rotulagem nutricional, 100% das amostras analisadas estavam em
conformidades com o Decreto n° 6.871, de 2009 que estabelecem padrdes de rotulagem para

bebidas, em todos os parametros analisados.

14




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e273985299, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5299

Com o objetivo de manter a popula¢do mais informada e atenta, os rétulos nutricionais
proporcionam ao consumidor a oportunidade de escolher alimentos com melhores valores
nutricionais, que auxiliem na manutencdo de uma qualidade de vida mais equilibrada, como
também, assegura seu direito de consumidor perante a sociedade em que adquire seus
insumos (Cavada et al., 2012), Desse modo, as amostras analisadas apresentaram-se em
conformidade com a referida legislacdo, estando com todas as informagdes necesséarias ao
consumidor, ndo impedindo sua comercializacao (Brasil, 2009).

Porém, sabe-se que muitas industrias dispdem seus produtos para comercializacéo
erroneamente, tentando burlar o consumidor com rétulos nutricionais irregulares. Aradjo et
al., 2009, em seu estudo investigou 4 amostras de aguas de coco engarrafadas, sendo que uma
estava sem rotulo e as demais estavam em desacordo com a instrugdo normativa aqui

estabelecida.

4. Concluséao

As aguas de coco analisadas mostraram-se inapropriadas ao consumo, apresentando-se
fora dos padrfes estabelecidos para perfis microbioldgico e fisico-quimico. Dessa forma,
necessita-se de um maior cuidado nas condi¢des higiénico-sanitarias e de resfriamento das
aguas de coco industrializadas comercializadas no municipio de Mossor6/RN.

Assim, novas pesquisas poderdo ser realizadas para monitoramento de dguas de coco

visando trazer aos consumidores mais seguranca alimentar.
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