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AVALIAGCAO SENSORIAL E MICROBIOLOGICA DE POLPA DE COCO VERDE SUBMETIDA AO
CONGELAMENTO RAPIDO E LENTO
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RESUMO: O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade sensorial e microbiol6gica de polpa de coco verde
submetida ao congelamento lento e rapido. Frutos de coco variedade ando foram cortados e higienizados e a polpa
extraida e cortada em circulos, sendo a seguir acondicionadas em embalagens flexiveis de polipropileno transparentes
com espessura de 100 micras, padronizado o peso em 200 gramas na balanca. Ap6s pesagem e acondicionamento,
utilizou-se aplicacéo de vacuo para retirada do ar das embalagem utilizando seladora a vacuo e em seguida submetidos
ao congelamento lento (-20°C) e congelamento répido (-80°C), sendo as amostras de ambos tratamentos armazenadas
em freezer (-20°C) durante 90 dias. As avaliagbes sensoriais e microbioldgicas foram aos 0, 30, 60 e 90 dias de
armazamento. Utilizou-se método sensorial afetivo de aceitacdo, sendo amostras avaliadas por 60 provadores nao
treinados, com idade entre 17 a 65 anos, de ambos 0s sexos, quanto os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressdo global e intencdo de compra. Para avaliagdo microbioldgica, determinou-se a contagem total de coliformes
totais, contagem de bolores, leveduras, Staphylococcus aureus, Salmonella. A polpa de coco verde submetida a
congelamento lento e rapido foi bem aceita pelos provadores sendo mantida a qualidade dos parametros avaliados
durante o periodo experimental. Os resultados da analise microbiol6gica evidenciam as boas préaticas de fabricacdo, ndo
tendo ocorrido nenhuma contaminag&o que resultasse em alteracéo sensorial na polpa congelada.

Palavras-chave: Cocos nucifera L, refrigeracdo, boas praticas de fabricacéo

SENSORIAL AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION AND MCIROBIOLOGICA OF GREEN
COCONUT PULP SUBMITTED TO THE FAST AND SLOW FREEZING

SUMMARY:: The aim of this study was to evaluate the sensorial and microbiological quality of green coconut pulp
submitted to the slow and fast freezing. Fruits of coconut variety ando, they were selected, sanitized and extracted the
pulp, cut in circles, being to proceed conditioned in flexible packings of transparent polypropylene with thickness of
100 micras, standardized the weight in 200 grams in the scale. After weighting and packaging, was the present air
solitary inside of the packings, through the vacuum application, with sealing aid to vacuous and done submit to the slow
freezing (-20°C) and fast freezing (-80°C) done being the samples of both treatments store in freezer (-20°C) for 90
days. The sensorial and microbiological evaluations went to the 0, 30, 60 and 90 of storage days. Used affectionate
sensorial method of acceptance, being appraised samples for 60 untrained, with age among 17 to 65 years, of both
sexes, as the attributes appearance, aroma, flavor, texture and global impression and purchase intention. For evaluation
microbiological were determined the total counting of total coliformes, counting of molds, yeasts, Staphylococcus
aureus, Salmonella. The green coconut pulp submitted to slow and fast freezing was well accepts for the fitting room
being maintained the quality of the appraised parameters during the experimental period. The results of the
microbiological analysis evidence the good production practices, any contamination that resulted in sensorial alteration
in the frozen pulp not having happened.

KEYWORDS: Cocos nucifera L, refrigeration, good manufacturing practices

1 INTRODUCAO

A exploragdo do coqueiro tem evoluido na maioria dos verde, com interesse comercial na agua do coco para
estados brasileiros, cobrindo &reas das regides Norte, consumo “in natura”. Nos plantios comerciais
Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste, cujo crescimento se destinados ao mercado de agua no Brasil predomina a
deve, sobretudo, ao aumento da demanda pelo fruto variedade And, em virtude da sua boa performance, em

termos de rendimento e qualidade da agua de coco
(FERREIRA NETO et al., 2007).
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retirar a agua de coco do fruto, a inddstria na maioria das
vezes, descarta a polpa, sendo que muitas vezes o fruto
possui polpa em quantidade e qualidade suficiente para
aproveitamento.

Segundo Santana (2012), a composicdo da polpa do coco
varia de acordo com o amadurecimento, e até o presente
momento existem poucos estudos sobre a polpa do coco
verde. Aragdo (2007) cita que na polpa do fruto da
variedade ando, o teor de gordura encontra-se em torno
de 30%, sendo menos da metade dos teores encontrados
na variedade gigante (65 a 70%) e no hibrido (62 a
65%), abrindo consequentemente, uma perspectiva
muito interessante no segmento de mercado de alimentos
“light”, a base de coco, que é um mercado crescente.

Nos ultimos anos, especial atencdo vem sendo dada para
minimizar ou reaproveitar 0s residuos gerados nos
diferentes  processos  industriais.  Os  residuos
provenientes da indUstria e comércio de alimentos
envolvem quantidades apreciaveis de casca, caroco e
outros elementos. Esses materiais, além de fonte de
matéria organica, servem como fonte de proteinas,
enzimas e 6leos essenciais, passiveis de recuperagdo e
aproveitamento, como o caso do coco (BITENCOURT,
2008).

Diferentemente do que se observa da fibra, poucos
trabalhos apresentam aplicacdo da polpa de coco verde,
descarte na industria, que comercializa a agua. A
utilizagdo da polpa de coco verde além de evitar
desperdicios e geracdo de residuos é uma forma de
agregar valor ao produto retornando finaceiramente para
0 produtor.

O desenvolvimento de novos produtos é uma atividade
de vital importancia para a sobrevivéncia da maioria das
empresas e esta em estreita relagdo com as necessidades
e tendéncias dos consumidores. O potencial nutritivo da
polpa de coco sugere sua utilizacdo para apreciadores da
fruta.

A avaliacdo sensorial intervém nas diferentes etapas do
ciclo de desenvolvimento de produtos; como na selecdo
e caracterizacdo de matérias primas, na selecdo do
processo de elaboracdo, no estabelecimento das
especificacbes das variaveis das diferentes etapas do
processo, na otimizacdo da formulagdo, na selecdo dos
sistemas de envase e das condi¢Bes de armazenamento e
no estudo de vida util do produto final. Um alimento
além de seu valor nutritivo deve produzir satisfagdo e ser
agradavel ao consumidor, isto é resultante do equilibrio
de diferentes parametros de qualidade sensorial. Em um
desenvolvimento de um novo produto é imprescindivel
otimizar parametros, como forma, cor, aparéncia, odor,
sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos diferentes
componentes, com a finalidade de alcancar um equilibrio
integral que se traduza em uma qualidade excelente e
que seja de boa aceitabilidade. (PENNA, 1999).

Portanto, objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
sensorial e microbiolégica de polpa de coco verde
submetida ao congelamento lento e rapido.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria prima

Os frutos utilizados nos experimentos foram
provenientes da safra de 2013, de uma inddstria de agua
de coco, localizada préxima a cidade de Marilia/SP
(latitude 22°12°50” S, longitude 49°56°47” W e 675m de
altitude) que cultiva a espécie Cocos nucifera L.,
variedade ando.

Os frutos colhidos no ponto de maturacdo fisiol6gico
foram selecionados visualmente quanto a auséncia de
injurias e transportados da lavoura para o Laboratério de
Frutas e Hortalicas do Departamento de Horticultura da
Universidade Estadual Paulista “Jalio de Mesquita
Filho” Faculdade de Ciéncias Agrononomicas, Campus
Botucatu/SP. O transporte foi realizado em caixas
plasticas, previamente lavadas com detergente neutro e
sanitizadas com agua clorada a 100 ppm por 15 minutos.
O descarregamento dos frutos ocorreu em mesas de aco
inoxidavel, onde foram lavados com detergente neutro
sob agua corrente.

2.2 Processamento

O preparo da polpa foi realizando seguindo as Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF), sendo realizada a abertura
dos frutos com faca de aco inoxidavel, retirada a polpa
com colher de aco inoxidavel. As polpas foram cortadas
em circulos, com auxilio de um molde circular de ago
inoxidavel. A seguir foram  acondicionadas em
embalagens flexiveis de polipropileno transparentes com
espessura de 100 micras, padronizado o peso em 200
gramas ha balanca marca Toledo Filizola, modelo BP5.
Apobs pesagem e acondicionamento, foi retirado o ar
presente dentro das embalagens, através da aplicacdo de
véacuo, com auxilio de seladora a vacuo marca TecMaq,
modelo TM150. As embalagens foram submetidas ao
congelamento lento em freezer doméstico (-20°C) e
rapido (-80°C), sendo as amostras armazenadas a -20+
2°C durante 90 dias. O congelamento rapido foi
realizado em freezer marca Sanyo, modelo MDF-U74,
onde as polpas foram congeladas a temperatura de -80°C
em 60 segundos apds serem colocadas no freezer.

AvaliacOes sensoriais foram realizadas no dia 0 e apés
30, 60 e 90 dias de armazenamento.

2 3. Anélise Sensorial

As amostras foram avaliadas através de método sensorial
afetivo de aceitacdo, cujo questionamento esta
apresentado na Figura 1. Para cada repeticdo, as
amostras foram avaliadas por 60 provadores ndo
treinados, com idade entre 17 a 65 anos, de ambos 0s
sex0s, 0s quais avaliaram-se o0s atributos aparéncia,
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aroma, sabor, textura e impressdo global e a intengdo de
compra (COHEN; SOUSA; JACKIX, 2005). Para a
analise, as amostras foram descongeladas sob
refrigeracdo 24hs antes das avaliacdes, cortadas no
formato de discos com 2cm de didmetro e dispostas em
copos descartaveis com 25 gramas de polpa
acompanhadas por agua potavel.

2.4 Andlises Microbioldgicas

As frutas frescas, in natura, preparadas (descascadas,
selecionadas ou fracionadas), sanificadas, refrigeradas
ou congeladas para consumo direto sdo regulamentadas
pela resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
que aprova o0 Regulamento Técnico sobre os Padrfes
Microbiolégicos para Alimentos (BRASIL, 2001).

Segundo metodologia proposta por Silva et al. (2010),
foram realizadas as analises de Contagem total de
coliformes totais, contagem de bolores, leveduras,
Staphylococcus aureus, Salmonella.

2.5. Analise Estatistica

Os resultados das analises realizadas foram avaliados
mediante teste t de Student, expressos por meio de média
e desvio-padrdo. Os valores encontrados foram
submetidos a analise de variancia no delineamento
inteiramente ao acaso

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para os valores de cor ndo houve efeito de tratamento
(p=0,60), mas houve efeito dos dias de armazenamento
(p=0,04) e houve efeito da interacdo tratamento versus
dias de armazenamento (p=0,04), Tabela 1. Conforme
ficha de avaliacdo (Figura 1), as notas de cor podem
variar de 1 a 9, sendo 1 indicando amostra com
coloracdo branca e 9 amostra com coloracdo amarelada.
As médias obtidas (1,94 e 1,89) demonstraram que nédo
houve perda da cor branca até o final do periodo
experimental.

Tabela 1 - Colora¢do em polpa de coco verde submetidas ao congelamento lento (CL) e rapido (CR) nos

tempos 0, 30, 60 e 90 dias.

Tratamento
Tempo (dias) CL CR Meédia geral no tempo
0 1,5640,99aA 1,90+1,15aAB 1,72+1,08
30 2,08+1,44aA 1,5040,57bB 1,7941,13
60 2,08+1,44aA 2,03+1,33aAB 2,06+1,38
90 2,08+1,51aA 2,13+1,52aA 2,11+1,51
Média geral de tratamento 1,94+1,37 1,89+1,21

Letras mindsculas nas linhas comparam médias gerais de
tratamentos

Letras mailsculas nas colunas comparam momentos em
cada tratamento.

Para os valores de aroma néo houve efeito de tratamento
(p=0,82), mas houve efeito dos dias de armazenamento

(p=0,05) e da interacdo tratamento e dias de
armazenamento (p=0,001), Tabela 3. Pode-se verificar
gue os valores obtidos de aroma foram baixos (1 aroma
fraco até 9 aroma intenso), valores esperados, pois a
polpa de coco ndo possui aroma intenso se comparado a.

Tabela 2 - Aroma em polpa de coco verde submetidas ao congelamento lento (CL) e rapido (CR) nos

tempos 0, 30, 60 e 90 dias.

Tratamento
Média geral no
Tempo (dias) CL CR tempo
0 3,64+2,00bA 4,55+1,90aA 4,07+2,00
30 4,25+1,77aA 4,92+1,82aA 4,58+1,82
60 4,25+1,77aA 3,33+2,14bB 3,79+2,01
90 4,23+1,84aA 3,41+2,20bB 3,82+2,06
4,08+1,86 4,05+2,12

Média geral de tratamento

Letras mindsculas nas linhas comparam médias gerais de
tratamentos

Assim como para o parameto anterior , para o sabor, nao
houve efeito de tratamento (p=0,22), dos dias de
armazenamento (p=0,94) ou da interacdo tratamento e
Letras mailsculas nas colunas comparam momentos em dias de armazenamento (p=0,74), Tabela 3.

cada tratamento.
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Tabela 3 - Sabor em polpa de coco verde submetidas ao congelamento lento (CL) e rapido(CR) nos tempos

0, 30, 60 e 90 dias.

Tratamento
Média geral no

Tempo (dias) CL CR tempo

0 6,92+1,82 6,38+1,97 6,67+1,90
30 6,73+2,08 6,72+1,81 6,73+1,94
60 6,83+1,99 6,69+1,93 6,76+1,96
) 6,90+2,07 6,72+1,92 6,81+1,99
Média geral de 6,85+1,98 6,63+1,90

tratamento

Para os valores de textura também ndo houve efeito de
tratamento (p=0,86), dos dias de armazenamento

(p=0,96) e ndo houve efeito da interacdo tratamento
versus dias de armazenamento (p=0,20), Tabela 4.

Tabela 4 - Textura em polpa de coco verde submetidas ao congelamento lento (CL) e rapido (CR) nos

tempos 0, 30, 60 e 90 dias.

Tratamento
Média geral no

Tempo (dias) CL CR tempo
0 3,00£2,00 3,85+2,50 3,40+2,28
30 3,67+2,61 3,32+2,42 3,49+2,51
60 3,67+2,61 3,46+2,35 3,56+2,48
90 3,65+2,62 3,52+2,38 3,58+2,49
Média  geral de 3,48+2 47 3,54+2,41
tratamento

Portanto, para cor , aroma, sabor e textura, nesta
avaliacdo sensorial, ndo foi detectada diferenca entre 0s
dois tratamentos e ndo houve alteracdo da qualidade ao
longo do periodo de armazenamento.

Daiuto et al. (2012), realizaram estudo da estabilidade do
guacamole refrigerado (4°C), sem adicéo de aditivos em
diferentes formulacBes avaliados durante 7 dias e
verificaram que a textura e sabor mostram uma
correlacdo forte com a aceitagdo do produto mencionado
e forte correlacdo entre si. Estes resultados sdo
semelhantes ao desta pesquisa, onde apresenta resultados
satisfatorios de sabor e textura para as amostras de polpa
de coco verde.

Brunini, Oliveira e Varanda (2003), avaliaram polpas de
goiaba da cultivar “Paluma” cortada ao meio,
branqueada, congelada e armazenadas a —20°C. Apos 18
semanas de armazenamento, os resultados obtidos por 15
provadores treinados foram: aparéncia razoavel, textura
mole, coloracdo e sabor tipicos. A partir desta data
comegaram a apresentar textura mole, coloracdo com
manchas opacas e amarelas e sabor amargo. No estudo
conduzido por Brunini, Durigan e Oliveira (2002), foram
utilizadas polpas de manga da cultivar “Tommy-Atkins”
cortadas em fatias em torno de 1 cm de espessura que,
depois de branqueadas, foram armazenadas a —18°C.
Cinco provadores treinados avaliaram o produto, e

chegou-se a conclusdo que este manteve boa qualidade
por 18 semanas, indicado pela manutencdo da coloragdo
(tipica), aparéncia (regular), sabor (tipico) e textura
(firme). Apoés este periodo, comecaram a apresentar
textura mole e coloragdo com manchas opacas e
amarelas, tornando-se impréprio para comercializagao.
Portanto a polpa de coco verde respondeu bem ao
processo de congelamento.

Para os valores de avaliagdo global ndo houve efeito de
tratamento (p=0,67), ndo houve efeito dos dias de
armazenamento (p=0,06) e ndo houve efeito da interacdo
tratamento versus dias de armazenamento (p=0,34),
Tabela 5.

Energ. Agric., Botucatu, vol. 32, n.1, p.104-110, janeiro-marco, 2017. 96



Soares etal.

Avaliacdo Sensorial E Microbiolégica De Polpa De Coco..

Tabela 5 - Avaliacao global em polpa de coco verde submetidas ao congelamento lento (CL) e rapido (CR)

nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias.

Tratamento
Média geral de

Tempo (dias) CL CR momento

0 6,53+0,93 6,43+1,23 6,48+1,08
30 6,72+1,04 7,00£1,33 6,86+1,20
60 6,68+1,05 6,42+1,48 6,55+1,28
) 6,55+1,06 6,44+1,48 6,50+1,29
Média geral de 6,62+1,02 6,57+1,39

tratamento

De acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), para
gque um produto seja considerado aceito em termos de
suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha
um indice de, no minimo, 70%. De acordo com 0s
resultados acima apresentados, a menor nota apresentada
foi 6,42 no total de 9 pontos, 0 que corresponde a 71,3%,
portanto a avaliacdo global estd acima do limite minimo
definido por este autor.

Souza et al. (2011), avaliaram a intencdo de compra de
polpa de laranja péra congelada por diferentes métodos,
apoés 20 e 50 dias de armazenamento a — 21°C.
Cinquenta provadores ndo treinados avaliaram todas as

amostras em ambos 0s periodos e as médias obtidas
apresentaram-se muito proximas a ‘“Provavelmente
compraria” na escala hedonica.

Anélises Microbiolégicas

Para o0s dois tratamentos, durante os 90 dias de
armazenamento, ndo houve crescimento microbiol6gico
em todas as analises realizadas, conforme pode ser
observado nas Tabelas 6 e 7, evidenciando as Boas
Préticas de Fabricacdo no momento do processamento e
durante o armazenamento.

Tabela 6 - Andlises microbiol6gicas em polpa de coco verde submetidas ao congelamento lento.

Andlises
Coliformes Coliformes Staphyloco
Tempo salmonella sp cus Bolores  Leveduras
(dias) . 1, Termotolerantes (UFC.g'l) (UFC g%
Totais (UFC.g™) (NMP.g™) Aureus
0 <30 <30 ausénciaem 259  Negativo 0 0
30 <30 <30 ausénciaem259  Negativo 0 0
60 <30 <30 ausénciaem259  Negativo 0 0
90 <30 <30 ausénciaem 259  Negativo 0 0

Tabela 7- Andlises microbioldgicas em polpa de coco verde submetidas ao congelamento rapido.

Anélises
Coliformes Coliformes Staphylococus
Tempo - olerant salmonella sp Bolores Leveduras
dias i -1 ermotolerantes UFC.g™ UFC.g*
(dias) Totais (UFC.g™) (NMP.g") Aureus (UFC.g”) (UFC.g")
0 <30 <3,0 ausenciaem259  Negativo 0 0
30 <30 <30 auséncia em 259 Negativo 0 0
60 <30 <30 auséncia em259  Negativo 0 0
90 <30 <30 ausénciaem259  Negativo 0 0
Os resultados das analises microbioldgicas para detecgdo microbiolégica de 3 marcas de polpas de

de bolores e leveduras nas polpas congeladas mostraram

cupuacu congeladas e através dos dados concluiram que

auséncia em todos os tempos e nos dois tratamentos. todas apresentaram resultados dentro dos limites
Freire et al. (2009) investigaram a qualidade estabelecidos pelas legislagdo vigente. Franco e
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Landgraf (2003) citam que baixos valores de leveduras e
bolores séo considerados normais e ndo significativas em
alimentos frescos e congelados.

Santos, Coelho e Carreiro (2008), em seu trabalho,
relatam que das 98 amostras analisadas, 88 amostras
apresentaram contaminacdo por bolores e leveduras,
sendo que as contagens variaram de < 10 até 6,2 x 104
UFC.g™. Os autores citam que estes valores podem ser
associados parcialmente devido ao elevado teor de
carboidratos normalmente presentes nas polpas de frutas,
além do carater 4cido das polpas.

No presente estudo os resultados para coliformes totais
apresentaram auséncia em todos os tempos e nos dois
tratamentos. De acordo com a legislacdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria em vigor, RDC n°12 de
2001, ndo ha limite definido para coliformes totais e para
coliformes termotolerantes o limite é de 5 x 102 NMP.g™
(BRASIL, 2001).

Faria, Oliveira e Costa (2012) analisaram polpa de acai
congelada em 12 estabelecimentos, onde sete (58,3%)
apresentaram resultados positivos nas coletas para
coliformes totais em todas as amostras analisadas.
Apenas um ponto de coleta ndo apresentou
contaminagdo por coliformes totais acima dos limites
legais vigentes. De acordo com 0s mesmos autores, a
contaminacgdo de coliformes totais e termotolerantes em
polpas congeladas tém sido documentada na literatura,
estando provavelmente associada & manipulacdo
inadequada durante o processamento da matéria-prima
ou contaminagdo dos equipamentos.

O trabalho conduzido por Dantas et al. (2012) mostra
que as analises microbiolégicas em polpa de caja
congelada, para deteccdo de termotolerantes, obteve 3,6
NMP.g™: estando, portanto abaixo do limite estabelecido
pela legislacao.

O resultado da analise microbioldgica para determinagao
de Salmonella sp. apresentou auséncia em 25 gramas, em
todos os tempos e nos dois tratamentos, estando de
acordo com a legislacdo. Dantas et al. (2012),
observaram que das 19 amostras estudadas, apenas
quatro (polpas de abacaxi, goiaba e duas de caju)
apresentaram 0 micro-organismo, variando de 5 a 15
NMP.g™. Este resultado indica que as amostras foram
processadas sob condigBes higiénico-sanitarias ndo
satisfatrias, apresentando riscos a salde do consumidor.

O resultado para Staphylococcus aureus em todos o0s
tempos e nos dois tratamentos foi ausente, sendo que
estes dados se assemelham aos de Daiuto et al. (2011),
que analisaram guacamole congelada por processo
rapido. As analises microbiolégicas foram feitas nos
tempos 7, 30, 60 e 90 dias. Os autores ndo observaram,
em nenhum dos dias de armazenamento, a presenca do
micro-organismo.

4 CONCLUSOES

A polpa de coco verde submetida a congelamento lento e
rapido foi bem aceita pelos provadores sendo mantida a
qualidade dos parametros avaliados durante o periodo
experimental. Os resultados da andlise microbioldgica
evidenciam as boas praticas de fabricacdo, ndo tendo
ocorrido nenhuma contaminagdo que resultasse em
alteracdo sensorial na polpa congelada. Os resultados
desta pesquisa mostram que a polpa de coco verde pode
ser um produto promissor para a inddstria deste fruto.
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