S

— 1 CONGRESSO
7% BRASILEIRO ONLINE
Ny DE CIENCIAS DOS
{b ALIMENTOS

Revista Brasileira de Agrotecnologia
V.11, N2 2, p. 660-665, ANO 2021 g
Garanhuns, PE, Grupo Verde de Agroecologia e Abelhas

https://www.gvaa.com.br/revista/index.php/REBAGRO/index
REBAGRO DOI: 10.18378/REBAGR0O.V1212.8943

ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE DOCE GELEIFICADO A PARTIR DA POLPA DO COCO
VERDE (COCOS NUCIFERA L.)

Elaboration and characterization of jellied candy from the pulp of green coconut (cocos nucifera 1.)

Priscila Coeli Aratijo SARAIVA*!, Helenice Duarte de HOLANDA?, Bruna Gadelha GOMESS3, Julieny Aline da Silva
NASCIMENTO#, Aliou Toro LAFIA®

RESUMO: O coco é um dos frutos tropicais mais consumidos no mundo e no Brasil. Apds remover a dgua de coco do fruto
ainda verde, a indUstria em sua maioria, descarta a polpa como residuo. Este estudo teve como objetivo produzir uma alternativa
para o aproveitamento do subproduto do coco verde, polpa do fruto. Foi desenvolvido um doce em massa convencional da polpa
do coco verde e um doce em massa tipo light e diet. Foram desenvolvidas trés formulagdes variando basicamente a proporgao
de polpa e agucar/edulcorante. Para a formulagdo do doce convencional (F1) utilizou-se 60% polpa e 40% de acucar. Na
elaboracéo da light (F2) o agucar foi reduzido em 25%. Assim, utilizou-se 70% de polpa e 30% de acucar. Na diet (F3) néo foi
adicionado aglcar em sua formulagdo, sendo substituido por edulcorante. Todas as formulages foram submetidas a analises
fisico-quimicas, microbiol6gicas e estatisticas, avaliados pela analise de varidancia (ANOVA) com comparacdo de medias pelo
teste de Tukey, com 95% de probabilidade. Os valores obtidos nas andlises fisico-quimicas apresentaram teores de acidez (0,02
a 0,05%), pH (4,89 a 5,49), proteinas (2,14 a 2,98%), lipidios (4,97 a 11,44%) e teor de sélidos soltveis (15 a 70 °Brix). As
anélises microbioldgicas realizadas para a contagem de bolores e leveduras atestaram resultados satisfatorios com base da
legislacdo, evidenciando boas condices higiénico-sanitarias do produto obtido. Logo, as composic¢Oes dos doces obtidos podem
atender os diferentes tipos de publico, com ou sem restri¢gdes alimentares.

Palavras-chave: Subproduto, qualidade, Fisico-Quimica.

ABSTRACT: Coconut is one of the most consumed tropical fruits in the world and in Brazil. After removing the coconut water
from the still green fruit, the industry mostly discards the pulp as waste. This study aimed to produce an alternative for the use
of the green coconut by-product, fruit pulp. A conventional mass pastry made from green coconut pulp and a mass pastry type
light and diet were developed. Three formulations were developed, basically varying the proportion of pulp and sugar / sweetener.
For the formulation of conventional sweet (F1) 60% pulp and 40% sugar were used. In the preparation of light (F2) sugar was
reduced by 25%. Thus, 70% pulp and 30% sugar were used. In the diet (F3) sugar was not added in its formulation, being
replaced by sweetener. All formulations were subjected to physical-chemical, microbiological, and statistical analyzes, evaluated
by analysis of variance (ANOVA) with comparison of means by the Tukey test, with 95% probability. The values obtained in
the physical chemical analyzes showed levels of acidity (0.02 to 0.05%), pH (4.89 to 5.49), proteins (2.14 to 2.98%), lipids (4,
97 to 11.44%) and soluble solids content (15 to 59 °Brix). The microbiological analyzes performed for the counting of molds
and yeasts showed satisfactory results based on the legislation, showing good hygienic-sanitary conditions of the product
obtained. Therefore, the compositions of the sweets obtained can serve different types of public, with or without dietary
restrictions.

Key words: By-product, quality, Physicochemical.
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INTRODUGAO

A cultura do coco (Cocus nucifera L.) se destaca em
todos os paises produtores de frutas tropicais, ja que diferentes
produtos podem ser obtidos a partir dessa palmeira, fazendo
com que seja um recurso vegetal de importancia em termos
mundiais. O Brasil é o quarto maior produtor mundial de coco
(TEIXEIRA et al., 2016). As estatisticas atuais demonstram
que o Brasil possui mais de 266 mil hectares implantados com
a cultura, praticamente em quase todas as regides do pais
(LOPES, 2019). A producdo de coco brasileira em 2019 foi de
1.553.966 toneladas (IBGE, 2019).

O consumo crescente da dgua de coco (albimen liquido)

e sua industrializacdo geram uma quantidade consideravel de
residuos. A demanda é atendida pelo comércio do fruto e,
principalmente, pela extracdo e envasamento da agua, 0 que
envolve pequenas, médias e grandes empresas. A casca de
coco verde € um residuo do consumo e da industrializagdo da
agua de coco e tem se tornado um problema ambiental nos
grandes centros urbanos. Cerca de 80 a 85 % do peso bruto do
coco verde é considerado lixo (SEBRAE, 2016).

Os residuos, gerados do consumo de dgua de coco verde,
geralmente ndo sdo aproveitados, e sdo destinados
principalmente aos lixdes. Embora organicos, sdo de dificil
degradacdo por serem muito fibrosos. A reducdo do
desperdicio e 0 aumento do valor agregado do residuo podem
ser alcancados pela aplicacdo em produtos industrializados
que possam ser comercializados. O albimen sélido do coco
verde ando com idade de 8,5 meses corresponde a 3,32% do
peso do fruto sendo uma grande quantidade de polpa de coco
verde é descartada pelas industrias anualmente (TORREZAN
etal. 2018, GONCALVES et al. 2019).

O aproveitamento de residuos agroindustriais se mostra
como método eficiente para enfrentar o desperdicio de
alimentos gerados durante o beneficiamento e processamento
desses, uma grande oportunidade de desenvolvimento de
subprodutos, como também agregagdo de valor perdido, e
utilizacdo sustentavel desses residuos. Diversas agroindustrias
tém realizado o aproveitamento de residuos na producdo de
subprodutos, atentando a agregacdo de valor e a preocupagédo
da questdo ambiental (COSTA FILHO et al. 2017).

A reutilizagdo do residuo de coco tem sido relatada em
pesquisas cientificas e discutida em diversos setores da
sociedade, visando o desenvolvimento de diferentes produtos.
A polpa de coco verde é um produto rico em proteinas,
lipideos, carboidratos e fibras muitos importantes para saide
humana (MACHADO et al., 2019). Essa polpa proveniente do
residuo de coco pode ser aplicada em outro alimento
agregando valor e diminuindo assim os problemas ambientais.
A polpa de coco verde pode ser utilizada na elaboracdo de
doces convencionais ou na elaboragdo de alimentos com baixo
teor caldricos conhecidos como alimentos Ligth ou Diet.

A obesidade, diabetes, hipertensdo, a busca por padrdes
de beleza ideal sdo preocupacfes que acometem boa parte da
populacdo, e esses fatores tém estimulado a pesquisa e o
desenvolvimento de produtos de baixo valor calorico,

utilizando adocantes em sua formulacdo. No entanto, os
consumidores estdo cada vez mais exigentes, procurando
sempre prazer ao saborear os alimentos dietéticos, rejeitando
produtos com sabor inadequado (DOSSIE, 2013).

O objetivo deste trabalho é aproveitar da polpa do coco
verde oriunda da comercializacdo da dgua de coco in natura
para elaboragdo de doces agregando valor e avaliar seus
pardmetros qualitativos.

MATERIAL E METODOS
Obtencao de materiais

O coco verde foi obtido em estabelecimentos de vendas
informais na cidade de Jodo Pessoa-PB, para extrair a matéria-
prima (polpa do coco). O aglcar e o edulcorante foram
adquiridos em comércio local. Para elaboracdo do doce em
massa também foi utilizado acido citrico, sorbato de potassio
e agar-agar.

Composigdo de formulages utilizando a polpa do coco
verde com diferentes proporcGes

Primeiramente realizou-se alguns testes preliminares
para alcancar a formulacéo final, que mais se adequasse quanto
aos parametros de consisténcia e sabor. Desta forma se obteve
diferentes formulacGes variando, principalmente, a quantidade
de polpa e aglcar. Foram elaboradas trés formulacdes,
convencional, light e diet. Para a formulagdo do doce
convencional (F1) utilizou-se 60% polpa e 40% de aclcar. Na
elaboracgdo da light (F2) o agUcar foi reduzido em 25%. Assim,
utilizou-se 70% de polpa e 30% de agUcar. Na diet (F3) néo foi
adicionado agucar em sua formulagdo, sendo substituido por
edulcorante. O calculo para as proporcOes de &cido citrico,
Agar-Agar e sorbato de potassio foi realizado de acordo com
cada tipo de doce em massa produzido. As formulagdes estédo
descritas na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdes dos doces geleificados.

Ingredientes F1 F2 F3
Polpa de coco verde* (%) 60 70 80
Acucar* (%) 40 30
Sucralose** (%) 0,02
Leite bovino (mL) 100 100 100
Acido citrico *** (%) 0,2 0,2 0,2
Sorbato de potassio *** (%)  --- 0,1
Agar-Agar*** (%) 0,5 0,5 1,0
Brix final 70° 65° 15°

Fonte: Autores, 2019. *Em relacéo ao peso total da massa; **Substituicdo dos
20% (em peso) do aglcar; ***Em relacdo ao rendimento final. F1: Doce em
massa convencional; F2: Doce em massa light; F3: Doce em massa diet.

O poder adocgante do edulcorante utilizado é cerca de dez
vezes mais doce comparado ao aglcar convencional. Entdo o
calculo foi realizado como se fosse usado na formulacéo F3
20% de agUcar, quanto seria esse valor em gramas, e quanto
resultaria esse valor dez vezes a menos. O resultado
correspondeu a quantidade de adocante a ser adicionado na
formulacéo diet.

Elaboracéo do doce geleificado

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p. 660-665, abr-jun, 2021



Para o processamento do doce em massa foi adotada a
metodologia proposta por Torrezan (2015). Inicialmente o
fruto passou por uma lavagem externamente em agua corrente.
Em seguida, foi feito um corte longitudinal para abri-lo ao
meio e lavado internamente em agua corrente.

Extraiu-se a polpa de forma manual com o auxilio de uma
colher de aco-inoxidavel. Logo apds, foi realizada uma
assepsia na polpa com o uso de acido citrico e benzoato de
sodio, em seguida a polpa foi pesada, triturada, embalada,
etiquetada e congelada para posterior utilizacdo da mesma nas
formulacdes para obtencéo do produto desejado.

Para a obtencdo do doce pesou-se os ingredientes de
acordo com as formulacBes F1, F2 e F3. Inicialmente, para
cada formulagdo misturou-se a polpa e aglicar/edulcorante, e
foi realizada a concentracdo por meio da coccédo em fervura
através de um tacho aberto até atingir o teor de sdlidos sol(iveis
desejado. Préximo ao final do processo adicionou-se o restante
dos ingredientes. Apés alcancar o ponto final os doces foram
embalados em embalagens apropriadas e armazenados.

Analises fisico-quimicas

A polpa do coco verde foi analisada quanto ao pH e o teor
de solidos sollveis. De acordo com a legislagdo (BRASIL,
2001) para as andlises fisico-quimicas de doce em massa as
determinacfes usuais sdo: analise de pH, acidez total, sélidos
soluveis em graus Brix, proteinas totais e lipidios. Proteinas
totais através do método de Kjeldahl. Lipideos pelo método de
Bligh & Dyer (1959). Acidez total seguindo as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas estas anélises fisico-
quimicas foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélises fisico-quimicas das formulagdes

Os resultados em triplicata das analises fisico-quimicas
(acidez total, proteinas, pH e Lipidios) para os doces

elaborados estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados das andlises fisico-quimicas para as
formulacgBes elaboradas.

Formulagdes

Composicgdes F1 F2 F3
Acidez (%) 0,03+0,00° 0,02 +0,00° 0,05 + 0,00?
Ph 4,89+0,09° 543+0,112 5,49 + 0,28?
Proteinas (%) 2,32+0,23* 2,14 +0,10° 2,98+ 0,222
Lipidios (%) 4,97+1,28° 539+0,35° 11,44+1,40?
°Brix 70° 65° 15°

Fonte: Autores, 2019. Média de trés repeti¢ces + desvio-padrao. Letras
diferentes na mesma linha evidenciam diferenga significativa ao nivel de 5%
de probabilidade pelo Teste de Tukey; F1: Doce em massa convencional; F2:
Doce em massa light; F3: Doce em massa diet.

A polpa de coco apresentou pH 5,4 e teor de sélidos
soldveis igual a 5°Brix, estando ambos dentro dos padrfes
estabelecidos pela legislacdo, pH (minimo 4,5), e teor de
solidos solUveis ideal para polpa de coco com minimo de 4,5
°Brix (BRASIL, 2018).

Para comparagdes dos resultados fisico-quimicos obtidos
neste trabalho ndo foram encontrados na literatura doce em
massa de coco, sendo possivel relacionar apenas com doces
em massa no geral, com outros tipos de frutos/frutas. Também

ndo se encontrou doce em massa do tipo diet com outras
variedades de frutas, existindo na literatura somente do tipo
convencional e light.

Em relacéo aos teores de acidez titulavel total diferiram
estatisticamente entre si (p<0,05), possivelmente devido a
quantidade de acido citrico presente predominantemente na
polpa do coco, pois a quantidade de acido citrico adicionado
nas formulagdes foi igual. A legislacdo estabelece que a polpa
do coco apresente acidez total titulavel em &cido citrico igual
a 0,03% (BRASIL, 2018). Sendo assim, a formulacdo F3,
composta por maior proporcdo de polpa, resultou na que
obteve maior valor de acidez. Portanto, verificou-se que a
acidez total titulavel variou de 0,02 a 0,05% em &cido citrico.

Lima et al. (2018) em seu estudo sobre doce de manga
(Mangifera indica L.) em massa com diferentes concentragdes
de aglcar, encontraram uma média de 0,74 (g/100g) de acidez
total em sua formulagdo, com 60% polpa e 40% acUcar,
realizada em triplicata e avaliada pela ANOVA através do
Teste de Tukey. Este valor encontrado é maior quando
comparado ao presente trabalho, no qual na formulagéo
convencional apresentou média de 0,03%, evidenciando ser
um produto com baixa acidez.

No trabalho referente a doce em massa light de morango
de CHIM et al. (2006), em uma das formulages foi utilizado
60% de polpa, 20% de aglcar e adocante (em substituicdo aos
20% de acucar retirado). Neste doce o teor de sacarose foi
reduzido em 50%, quando comparado ao convencional, em
que usou-se 60% de polpa e 40% de agUcar. As analises fisico-
quimicas também foram avaliadas pela ANOVA através do
Teste de Tukey. Para a concentracdo de acidez (% &cido
citrico) na formulacdo light os autores obtiveram 1,2%. Esse
valor mais elevado em seu estudo pode ter sido,
possivelmente, devido a uma quantidade maior de &cido citrico
usada em sua formulacéo (0,5% p/p em relacdo ao peso total),
assim como a propria polpa de morango que apresenta uma
maior acidez total expressa em &cido citrico de no minimo
0,8% de acordo com os padrdes estabelecidos (BRASIL,

2018).
Analisando os resultados encontrados para o pH,
verifica-se que a formulacdo tradicional diferiu

estatisticamente da light e diet, (p<0,05), esse resultado pode
ser conferido devido a convencional conter menor proporcao
de polpa de coco verde, consequentemente menor presenca
natural do &cido. Pois em todas as formulagdes foram inseridas
a mesma porcentagem de &cido citrico, apenas 0,02%. No
geral, os trés tipos de doce apresentaram um pH elevado, em
torno do préprio pH encontrado na polpa de coco verde (5,4).
A adicdo de sorbato de potéssio nos alimentos pode acarretar
um aumento no valor do pH, dependendo da quantidade de
conservante adicionada, tipo de produto e pH do meio, 0 que
explica o pequeno aumento do valor de pH ocorrido no doce
diet (MENEZES et al, 2009; PADILIA-ZAKOUR;
ANDERSON, 1998). Segundo Gava et al. (2008) o pH para
doce em massa deve estar na faixa de 3,2 e 3,5 (faixa ideal),
pois um pH abaixo de 4,5 previne a proliferacdo de
microrganismos distintos.

A acidez esta intimamente relacionada com o pH,
estando associada com a presenca de substdncias acidas
(&cidos malico, citrico e principalmente o tartarico), presentes
naturalmente em alimentos de origem vegetal ou podendo ser
adicionados a sua fabricacdo para agregar maior qualidade aos
produtos, pois auxiliam também no desenvolvimento de uma
textura adequada (RIBEIRO et al., 2016). Ainda em relag8o ao
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trabalho de CHIM et al. (2006) citado anteriormente, em sua
formulacdo de doce em massa de morango convencional foi
obtido pH de 3,2 e nos light entre 3,3 e 3,7. O pH do seu
produto também se estabeleceu em torno do pH encontrado
para a polpa de morango (3,27).

Em relacdo ao teor de proteinas totais as formulagGes F1
e F2 ndo diferiram significativamente (p>0,05),
provavelmente porque elas diferem em apenas 10% na
quantidade de polpa utilizada. Porém, a formulacdo F3
apresentou diferenca estatistica em relacdo as outras. As
proteinas sdo um dos principais componentes presente na
polpa do coco (SANTANA, 2012), assim o esperado era que
de fato a formulagdo F3 apresentasse um maior teor deste
componente, uma vez que esta formulagdo detém maior
quantidade de polpa.

Estudos realizados por Silva (2014) na caracterizacdo
fisico-quimica de doce em massa de cupuagu, elaborado com
50% de polpa e 50% de aglcar, obteve resultado para
proteinas de 0,79%. WValor relativamente mais baixo
comparado ao doce em massa de coco verde, onde se
determinou 2,32% para o doce convencional. Esta diferenca
pode ser atribuida a uma maior quantidade de proteina na
composicdo da polpa do coco (3,7g/100g), enquanto a polpa
crua de cupuagu apresenta apenas 1,2g de proteina em uma
porcdo de 100g, esses valores podem ser visualizados na
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO,
2011). Além disso, o doce do presente trabalho foi enriquecido
com 100mL de leite bovino integral, onde em sua composi¢do
também esta presente a proteina.

A polpa do coco caracteriza-se como 0 material
oleaginoso que apresenta o maior percentual de 6leo (66-68%)
em relacdo a seu peso (LOURENCO et al., 2016). Os altos
valores de lipidios encontrados neste trabalho para as
formulacdes elaboradas nos doces em massa de coco verde
podem ser provenientes da prépria polpa, que apresenta teor
de 42,0 gramas de lipidios/100g de coco maduro (Tabela 2). E
uma quantidade expressiva de gordura que este alimento
contém. Ao observar este constituinte, a formulacdo F3
expressou diferenca estatistica, em nivel de significancia de
5%, comparado as outras formulacBes. Este resultado esta
atrelado a um maior porcentual de polpa de coco (80%)
utilizada nesta formulagdo. Além disso, adicionou-se leite
integral as formulagdes, que também contém gordura em sua
composi¢do. O teor de lipidios, encontrado nas trés
formulacBes elaboradas neste estudo para os doces, foi
superior quando comparado a literatura. Marchiori e Navarini
(2012) ao desenvolverem um doce de soja diet constataram um
teor de gordura de 3,21(g/100g). Silva (2014) ao avaliar o
contelido de lipidios totais do doce em massa de cupuagu
constatou ndo haver lipidios nos doces.

Correio et al. (2014) ao avaliar as potencialidades de 6leo
de coco constataram que o 6leo de coco é rico em o6leos
saturados, e estes correspondem a 82,2% da composicdo, em
especial acido laurico e acido miristico, afirmando também
que Oleos com acidos graxos saturados sdo mais estaveis e
menos oxidavel do que os insaturados. Acidos graxos s&o
acidos carboxilicos classificados em saturados ou insaturados.
Quando saturados possuem apenas ligacfes simples entre 0s
carbonos e possuem pouca reatividade quimica (REDA,;
CARNEIRO, 2007).

O contedo de sdlidos solGveis totais dos doces
geleificados foi determinado em triplicata. Porém néo foi
possivel realizar andlise estatistica através da ANOVA devido

a repeticdo dos valores encontrados. As médias dos teores de
solidos soluveis estdo expostas na Tabela 2.

Em relagdo ao °Brix, como mostra a Tabela 2, o doce
convencional obteve maior concentracdo de sélidos soluveis,
coincidindo com uma maior exposicdo ao calor durante o
processamento. No doce diet o contetdo de sélidos solUveis
foi bem menor devido a auséncia de sacarose, assim como
menor tempo de coc¢do para a concentracdo do doce. CHIM
et al. (2006) no doce em massa de morango convencional
reportaram um Brix de 72°, ja no light encontraram 47 °Brix.
A legislacao brasileira preconiza um Brix em torno de 65° para
doce em massa (BRASIL, 1978).

Analise microbiologica

Analisando o0s resultados, a contagem de bolores e
leveduras (Tabela 3) apresentaram valores satisfatdrios, uma
vez que o produto apresentou boa qualidade. O resultado
evidenciou que os padrdes estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) foram atendidos,
de acordo com a RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001.

Tabela 3- Caracterizacdo microbiolégica dos doces.
Formulacdes
Microrganismo F1 F2 F3

Bolores e leveduras (UFC.g') 0,0 6x10* 0,0
Fonte: Autores, 2019. UFCg-1 = unidades formadoras de col6nia por grama.

A importdncia dessa andlise esta relacionada a
contaminagdo da matéria-prima, falhas nas condicGes
higiénicas dos equipamentos, assim como no processamento
e/ou estocagem, contaminacdo ambiental durante a
manipulacdo ou extenso armazenamento sob refrigeracéo.
Pois, ela tem funcéo indicadora (SILVA et al., 2007).

CONCLUSOES

As composicGes dos doces obtidos podem atender a
diferentes tipos de publico, com ou sem restri¢6es alimentares,
seja os diabéticos e obesos, seja simplesmente os fitness, que
estdo frequentemente a procura de alimentos menos caléricos.
A construcéo desse trabalho pode ser considerada relevante,
uma vez que tem como finalidade aproveitar um residuo
alimentar, normalmente descartado, transformando-o em um
subproduto, que pode ser consumido pela popula¢do. Os
produtos obtidos (convencional, light e diet) apresentaram
resultados diferenciados e esperados para as analises fisico-
quimicas, devido a diferenga nas composi¢des de suas
formulacBes. Os doces obtiveram boa textura e consisténcia
para ponto de corte, boa aparéncia e sabor menos adocicado
comparado a outros tipos de doces em massa.
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