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Caracterizacao fisico-quimica de qualidade da 4gua de coco ando verde
industrializada

Physical and chemical analysis physical of coconut water stored
Suziane Alves Josino Lima®, Antonio Vitor Machado?, Monica Tejo Cavalcanti®, Dyalla Ribeiro de Aratjo*

Resumo A &gua de coco vem ganhando espaco no mercado como uma bebida de vasto potencial comercial, pois além de ser
um produto natural, possui baixo teor caldrico, consideravel valor nutricional e apresenta aroma e sabor suaves e agradaveis.
Apresentando-se como uma bebida leve, refrescante e pouco cal6rica, composta de agua, agUcares, proteinas, vitaminas e sais
minerais, sendo apresentada como possivel substituta as bebidas utilizadas para reidratacdo apds os exercicios fisicos, cujas
caracteristicas sdo alteradas na pré, poés-colheita e apds processada. Neste contexto este trabalho objetivou avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de qualidade da agua de coco anao verde industrializadas e comercializada no sertdo paraibano e
cearense durante o armazenamento simulado. Foram coletadas e identificadas, amostras em duas unidades industriais, no dia
de sua fabricacdo, sendo estas transportadas para analise de qualidade até o tempo de vida Gtil mercadolégico, sendo utilizado
um planejamento experimental fatorial com as variaveis temperatura (2, 7 e 12 °C) e tempo (1, 15 e 30 dias). Os pardmetros
avaliados foram: turbidez, condutividade, viscosidade, pH, sélidos sollveis totais, acidez total e acido ascérbico. O bindmio
tempo x temperatura influenciou consideravelmente os parametros analisados durante o armazenamento, onde observou-se
diminuigdo nos valores de pH, vitamina C, condutividade elétrica e solidos solUveis totais para ambas as indUstrias e aumentos
simultaneos para as indistrias quanto aos parametros analisados de turbidez, viscosidade, e acidez total titulavel. Sugere-se
como forma de garantia da manutengdo da qualidade da agua de coco a implantagdo e monitoramento de Boas Préaticas de
Fabricag&o para as unidades produtoras.

Palavras chave: armazenamento, qualidade, 4gua de coco

Abstract — Coconut water is becoming more popular in the market as a vast commercial potential drink, as well as being a
natural product, has low calorie, considerable nutritional value and features soft and pleasant aroma and flavor. Presenting
itself as a light, refreshing and low in calories drink, composed of water, sugars, proteins, vitamins and minerals, and is
presented as a possible replacement to beverages used for rehydration after exercise, whose characteristics are altered in pre-,
post- harvest and processed. Therefore, this study aimed to evaluate the physical and chemical characteristics of quality
industrialized green dwarf coconut water and marketed in Paraiba and Ceara hinterland during the simulated storage. Were
collected and identified samples in two industrial units on the date of its manufacture, which are transported to quality analysis
until the time of marketing life, and using a factorial design with variable temperature (2, 7 and 12 ° C ) and time (1, 15 and 30
days). The parameters evaluated were: turbidity, conductivity, viscosity, pH, total soluble solids, total acidity and ascorbic
acid. The binomial time x temperature considerably influenced the parameters analyzed during storage, where there was a
decrease in pH, vitamin C, electrical conductivity and total soluble solids for both industries and simultaneous increases for
industries as the analyzed turbidity parameters, viscosity, and titratable acidity. It is suggested as a way of ensuring the
maintenance of water quality coconut to the implementation and monitoring of Good Manufacturing Practices for the
production units.
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INTRODUCAO

O Brasil possui cerca de 280 mil hectares
cultivados com coqueiro, distribuidos, praticamente, em todo
o territério nacional com producdo equivalente a dois bilhGes
de frutos/ano, sendo os estados do nordeste 0s maiores
produtores. As frutas tropicais, na maioria das vezes, ndo séo
cultivadas e nem processadas no Brasil e isto se deve,
principalmente, a falta de infraestrutura e ao baixo nivel de
conhecimento técnico.

O consumo do coco verde no Brasil é crescente
(entre 10 e 20% ao ano), com demanda suprida pelo comércio
do fruto e, principalmente, pela extracdo e envasamento da
agua, o que envolve pequenas, médias e grandes empresas.

A égua de coco € utilizada na cultura popular como
substituto da agua, como também para repor eletrélitos nos
casos de desidratagio (ARAGAO et al., 2001). A partir da
década de 1990, com a maior conscientizacdo da populagdo
para os beneficios dos alimentos naturais, verificou-se um
aumento da exploracdo do coqueiro ando com vistas a
producdo do fruto verde para o consumo de agua
(EMBRAPA, 2011).

Tradicionalmente, a agua é comercializada dentro do
préprio fruto, pratica que envolve problemas relacionados a
transporte, armazenamento e perecebilidade do produto,
sendo sua industrializacdo de fundamental importancia, pois
permite o seu consumo em locais fora das regies produtoras,
visando diminuir o volume e o0 peso transportados e,
consequentemente, 0s custos, bem como aumentar a sua vida
de prateleira (AROUCHA et al., 2005).

A é4gua do coco verde pode ser consumida tanto na
forma in natura quanto processada. Os metodos de
processamento empregados visam, essencialmente, inibir a
acdo enzimética e garantir a estabilidade microbiolégica da
agua-de-coco ap06s a abertura do fruto, mantendo o quanto
possivel suas caracteristicas sensoriais originais (COSTA et
al., 2005).

A fim de avaliar a qualidade da agua de coco
comercializada nos estados do Ceard e Paraiba, este trabalho
teve como objetivo avaliar as qualidades fisicas e fisico-
quimicas da agua de coco armazenada nas condi¢fes preditas
na legislagdo brasileira vigente.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se como matéria prima agua de coco ana
verde produzida industrialmente e comercializada nos estados
da Paraiba (Industria A) e do Ceara (Indistria B), legalizada
pelos drgédos de fiscalizagdo, onde cada parcela, ou amostra,
foi composta de quatro copos tipo PET transparente de 300
mL, no dia de sua fabricacdo, sendo estas transportadas para
0s Laboratérios de Andlise de Alimentos do Centro de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal
de Campina Grande (UFCG), Campus Pombal — PB.

A definicdo das temperaturas de armazenamento do
produto em estudo foi realizada de acordo com a legislacéo
vigente (BRASIL, 2009), onde se determina temperatura
maxima de armazenamento de 7 °C.

Com isso, as amostras obtidas das industrias foram
armazenadas de acordo com o planejamento fatorial
experimental 2 + 3 pontos centrais, para avaliar
quantitativamente a influéncia das varidveis de entrada

temperatura (2, 7 e 12 °C) e tempo de armazenamento (1, 15
e 30 dias) sobre as respostas (qualidade do produto).

Parametros avaliados

- Turbidez (NTU)

A turbidez foi determinada por espectrofotometria a
610 nm (relativa a A&gua destilada) em Turbidimetro
Policontrol (AP 2000). Os valores de transmitancia foram
calculados de acordo com Campos et al. (1996).

- Condutividade (mS/cm™)

Determinado pelo método eletrométrico, utilisando
condutivimetro LUCADEMA (modelo Mca 150). A andlise
de condutividade se baseia em medicdo direta ao contato do
eletrodo com a amostra.

- Viscosidade (mm?%s™)

Foi utilizado um viscosimetro marca DV-E
(Viscometer Brookfield), utilizando cilindro de didmetro
externo de 100 mm (splindle de referéncia S2).

- Potencial Hidrogenidnico (pH)

Determinado pelo método potenciométrico, com pH
metro LUCADEMA (modelo mPA-210). Seguido pelo
método 017/1V do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

- Solidos Soluveis Totais (°Brix)

O teor de solidos sollveis totais expresso em °Brix
foi determinado pelo método refratométrico, em refratdmetro
tipo REICHERTAR (200) segundo as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

- Acidez Total Titulavel (%)

A determinagdo de acidez titulavel (AT), foi
determinada pelo método acidimétrico pela titulagdo com
hidréxido de sddio e expressa em g de acido citrico/100 mL
descrito nas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL, 2008).

- Acido Ascorbico (mg/100g)

O teor de &cido ascorbico (vitamina C) foi
determinado segundo o método da AOAC (1997), no qual
utilizou-se 2 g da amostra e 50 mL da solucdo de acido
oxalico a 1% (solucdo extratora) e se baseia na titulacdo da
amostra, empregando-se 2,6 diclorofenol-indofenol sédio, que
da cor azul em solucgdo alcalina e cor résea em solugdo acida.
Os resultados foram expressos em mg de acido ascorbico/100
g da amostra.

- Cinzas (%)

O residuo de minerais fixo (cinzas) foram
determinadas pelo método gravimétrico por incineragcdo em
forno mufla (Q- 318S24) QUIMIS, a 500 °C, conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

- Proteinas (%)

O teor de proteina foi determinado através do
método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008)
utilizando o fator de 6,25.
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- AcUcares redutores (%0) RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de aclcares redutores foi determinado pelo
método de reducdo alcalina, descrito pelo Instituto Adolfo
Lutz (BRASIL, 2008), e os resultados expressos em

percentagem de glicose.

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios
dos parametros de turbidez, condutividade elétrica,
viscosidade, pH, sélidos sollveis totais e acidez total das
amostras de agua de coco ando verde comerciais das
industrias A e B.

Tabela 1 - Resultado da caracterizagdo da agua de coco and verde produzida comercialmente

Amostra H ATT SST Turbidez Condutividade Viscosidade
P (g &c. citrico/100 mL) (°Brix) (N.T.U) (mS/cm™) (mm?s™)
Ind. A 5,05% 0,072 5,35% 9,50b 4,38% 0,328
Ind. B 5,15% 0,032 5,45% 18,12 4,39% 0,308
DMS 0,30 0,13 1,85 6,63 3,56 0,48
MG 5,10 0,05 5,40 13,80 4,38 0,85
CV% 1,39 54,7 7,97 11,14 18,84 14,22

DMS - Desvio minimo significativo; MG - Média geral; CV - Coeficiente de variagdo. Médias seguidas por letra distintas, mintsculas nas colunas e

maitsculas nas linhas diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

As amostras avaliadas apresentam-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°® 39, de 22
de julho de 2009 (BRASIL, 2009), que estabelece pH minimo
de 4,3 para agua de coco.

Rosa e Abreu (2000), encontram em frutos com 7
meses de idade na variedade ando verde valor de 4.91. Para
Nery et al. (2002), a avaliacdo do pH é importante, pois 0
sabor doce e adstringéncia desejavel sdo atingidos com pH
préximos de 5,5, valores estes observados em frutos por volta
dos sete meses de desenvolvimento de seis cultivares de
coqueiro ando. O pH, da 4gua de coco, varia pouco ao longo
do desenvolvimento do fruto, se modifica com a maturacgéo,
aumentando no decorrer desta (PINHEIRO et al., 2005).

Os teores de solidos sollveis totais das amostras
mantiveram-se proximos do limite estabelecido pela
legislacdo vigente, que estabelece maximo de 6,7 (°Brix),
variando de 5,35 a 5,45 (°Brix), respectivamente, para as
industrias A e B.

Para os valores médios do teor de acidez das
amostras de &gua de coco, as mesmas, variaram entre 0,07 (g
de 4&c. citrico/100 mL) para indastria A e 0,03 (g Ac.
citrico/100 mL) para indastria B. A legislagdo (BRASIL,
2009) estabelece para acidez de &gua de coco, limites
maximos e minimos de (0,18 g/100 ml e 0,06g/100 ml)
respectivamente estando, portanto a industria B, apresentando
abaixo do valor permitido. Silva et al. (2009), encontraram
resultados superiores de teor de acidez préximos a 0,11 g/100
mL.

A turbidez é definida, em termos praticos, como
sendo a reducgdo da transparéncia da dgua devido a presenca
de matéria em suspensdo, que dependendo da concentragdo
desta, podem alterar a cor da agua. A turbidez dos produtos
avaliados (industria A — 9,5 N.T.U) e industria B — 18,1
N.T.U) apresentaram préximos aos valores de 12,1 e 13 (N.T.

U) relatados por Silva et al., (2010), e de 7,8 € 13,8 (N.T.U) e
Magalhdes et al. (2005). Essa variacdo na turvagdo presente
nas amostras de agua de coco analisadas deve-se,
provavelmente, pelo estddio de maturacdo dos frutos
utilizados, onde quanto mais maduro for o fruto, maior
tendéncia tera a sua Agua a apresentar turbidez
(KWIATKOWSKI et al., 2012).

A condutividade elétrica e viscosidade das &guas
de coco estudadas ndo se diferenciaram estatisticamente entre
si. A viscosidade de muitos liquidos, altera-se com mudancas
da temperatura, altas temperaturas geralmente diminuem a
viscosidade, porque diminui o atrito entre as moléculas.

Na Tabela 2 estdo expressos os valores para o teor
de vitamina C, cinzas, proteinas e agucares redutores nas
amostras comercializadas pelas indistrias. Observa-se que as
amostras  analisadas ndo  apresentaram  diferencas
significativas pelo teste de Tuckey a nivel de 5% de
significAncia em nenhum parametro avaliado. A agua de coco
analisada apresentou teor de vitamina C variando entre 1,60
(mg/ 100g) para industria A e 1,25 (mg/ 100g) para industria
B. A possivel causa da baixa concentracdo desse pardmetro
pode ser devido a oxidagdo da 4&gua de coco durante a
operacdo de coleta da dgua do fruto ou do processamento. A
agua de coco é pobre em proteinas, apresentando maior
concentragdo com a maturidade no 11° més ao 12° més
quando o teor de gordura se encontra mais presentes. Os
tragos de agUcares ndo redutores demonstram que as amostras
encontram-se em estagio inicial de maturagdo, onde a frutose
e a glicose (agucares redutores) predominam, e quase ndo se
encontra a sacarose (aglcar ndo redutor). Constatando que a
colheita do fruto foi feita até o 7° més, fase ideal para
comercializagdo de agua de coco verde, pois se encontra uma
maior quantidade de frutose livre (teor de dogura maior que a
sacarose), tornando a 4gua de coco ando verde mais doce.

Tabela 2 - Teor de vitamina C, cinzas, proteinas e agucares redutores na agua de coco ando verde analisada

Amostra Vitamina C (mg/100g) Cinzas (%) Proteinas (%0) Acucares Redutores
Ind. A 1,60° 0,48 0,20? 2,252
Ind. B 1,25° 0,47° 0,20° 2,507
DMS 2,80 0,04 0,43 0,77
MG 1,42 0,48 0,20 2,38
CV% 45,61 1,88 0,50 7,48

DMS - Desvio minimo significativo; MG - Média geral; CV - Coeficiente de variacdo.Médias seguidas por letra distintas, mindsculas nas colunas e maitsculas

nas linhas diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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O estudo de armazenamento da agua de coco
comercializada pela indUstria A esta apresentado na Tabela 3.
Os parametros tidos como respostas para 0 armazenamento da
agua de coco foram pH, turbidez, condutividade elétrica, teor
de solidos solGveis totais, acidez total, vitamina C e
viscosidade.

Analisando as respostas para o planejamento
experimental fatorial utilizado através da Analise de
Variancia (ANOVA), observou-se que s6 o parametro do teor
de solidos soluveis, tido como resposta para 0 armazenamento
da agua de coco da industria A, foi o que apresentou o
modelo  significativo. Os dados foram analisados
considerando o erro puro e um limite de confianca de 95 %.
Nota-se que o coeficiente de determinacdo, R2 = 97,80 %,
com equacdo para o modelo, SST (°Brix) = 5,26 + 0,058 X, +
0,044 X, — 0,008 X;X,. Resposta = (Bo + B X; +ByX; +
B3X1X5), onde X, é a temperatura de armazenamento e X, 0
tempo de armazenamento considerado.

Podemos observar a partir do diagrama de Pareto
(Figura 1), que a interacdo entre as varidveis temperatura e
tempo de armazenamento influenciou negativamente no teor
de solidos soluveis totais na amostra (efeito estimado de -
9,60), assim como a temperatura (efeito estimado de -5,60). A
partir da superficie de resposta gerada para o teor de sélidos
sollveis totais na agua de coco durante o armazenamento
(Figura 2), observa-se que os valores médios foram de 5,50 (°
Brix), entre as temperaturas de 4 a 6 °C e tempo de 0 a 10
dias de armazenamento. 1sso se deve aos processos
metabdlicos e danos microbioloégicos que se aceleram,
ocasionando assim a queda do °Brix, com o avan¢o da
temperatura.

Observa-se que temperaturas mais elevadas,
favoreceram aumento destes sélidos até aproximadamente o

quinto dia de armazenamento, enquanto, baixas temperaturas,
favoreceram o aumento com o avan¢co do tempo de
armazenamento.

Os demais parametros avaliados ndo apresentaram
modelos significativos, porém, ao se avaliar alguns
parametros isoladamente do modelo, foi observado que as
amostras de agua de coco apresentam valores médios de pH
variando entre 4,10 e 5,80. O experimento 1, equivalente a 1
dia de armazenamento a 2 °C, obteve maior pH quando
comparado aos demais experimentos e o experimento com 30
dias de armazenamento a 12 °C foi 0 que apresentou menor
pH estando em desconformidade com a legislacdo vigente
(BRASIL, 2009). Valores baixos de pH podem ser perigosos
neste tipo de produto, pois pode levar ao desenvolvimento de
alguns micro-organismos patogénicos, como por exemplo o e
Clostridium botulinum com pH minimo para multiplicacdo
das cepas entre 4,8 € 5,0. A acidez observada na agua de coco
da industria A, ap6s o primeiro dia de armazenamento foi
bem acima do recomendado pela legislacdo, que estabelece
para dgua de coco refrigerada, valores de acidez total titulavel
entre 0,06 g/100 mL e 0,18 g/mL (BRASIL, 2009).

A turbidez da agua de coco armazenada no periodo
de 30 dias foi bastante elevada quando comparada com
menores tempos de armazenamento. A presen¢a de solidos
em suspencdo, ocorrido durante o armazenamento, pode ter
ocasionado a turvacdo do produto. Varios estudos tém
demonstrado que a viscosidade de um liquido é altamente
influenciada por mudancas na temperatura, ocasionando
perdas na qualidade do produto (OLIVEIRA; BARROS;
ROSSI, 2009). Este comportamento foi observado no
armazenamento testado, onde observa-se maior viscosidade
em temperaturas de armazenamento mais elevadas.

Tabela 3 — Estudo de armazenamento da dgua de coco comercializada pela indUstria A

Variaveis
Temperatura  Tempo Respostas

Exp. (°C) [dia (s)] TR

R e e TR )
1 5 1 5,80 8,60° 4,10° 5,40 1,50° 1,10° 0,32°
2 12 1 5,10° 9,50° 4,10° 5,80 1,10°¢ 1,20° 0,30°
3 2 30 5,40° 114,00 3,80 6,10 3,30° 0,70% 0,60
4 12 30 4,10°  248,50° 3,30° 4,20 11,10% 0,60° 0,81°
5 7 15 4,70°  27,60° 3,40° 5,30 5,80° 0,60° 1,37°
6 7 15 4,70 24,60° 3,50 5,50 7,10° 0,70° 1,50°
7 7 15 4,60° 25,30° 4,10° 5,50 6,00” 0,70° 1,05

Médias seguidas por letra distintas, mintsculas nas colunas e maitsculas nas linhas diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). * Resposta em que o
modelo se mostrou significativo.

Figura 1 - Diagrama de Pareto para o teor de s6lidos soltveis totais da agua de coco armazenada

560268

Temperatura ("C) x Tempo (d\as) -9.60459

(1)Temperatura (“C)

(2)Tempo (dias) E

Estimativa de efeito (efeito absoluto)
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Figura 2 — Superficie de resposta para o teor de sdlidos sollveis totais em agua de coco armazenada

LA

As amostras comercializadas pela indlstria B
foram também submetidas ao armazenamento, tendo como
respostas do planejamento os pardmetros pH, turbidez,
condutividade elétrica, teor de solidos sollveis totais, acidez
total, vitamina C e viscosidade (Tabela 4).

As respostas condutividade elétrica e viscosidade
da agua de coco comercializada pela industria B apresentaram
o modelo significativo através da Analise de Variancia
(ANOVA), ou seja, houve influéncia direta das varidveis de
entrada na resposta analisada durante o armazenamento.

O modelo apresentou significancia estatistica para
a resposta condutividade elétrica da &gua de coco para a
indUstria B, com coeficiente de determinagéo, R® = 96,14 %,
com a seguinte equacao para a Condutividade elétrica = 4,342
- 0,010 X; - 0,018 X, + 0,0006 X;X,. A média e a variavel X,
foram significativas estatisticamente, com efeito estimado
negativo (-8,39) como observado no diagrama de Pareto
(Figura 3). A partir do grafico da superficie de resposta
(Figura 4), maiores valores de condutividade elétrica (4,2 a
4,4) foram obtidos até o quinto dia do armazenamento, em
todas as temperaturas estudadas, enquanto os menores valores
desta variavel foram observados a partir do décimo quinto dia
do armazenamento. De forma geral, observou-se um declinio
da condutividade elétrica com o avango do tempo de
armazenamento em todas as temperaturas estudadas.

A variavel resposta, viscosidade da &gua de coco,
apresentou coeficiente de determinacdo de R® = 99,21%,
indicando que o modelo é estatisticamente significativo com
equacdo para Viscosidade = 0,327 - 0,001 X; + 0,0014 X, +
0,0011 X;X,. Observa- se que a interacdo da temperatura e
tempo influenciou a viscosidade das aguas de coco
armazenadas, com o avanco do tempo de armazenamento e

w

w

AhOIONO®
&)

maiores temperaturas houve aumento na viscosidade. Assim
como, 0 tempo e temperatura isoladamente também
influenciaram o aumento desta varidvel (Figura 5). A
superficie de resposta (Figura 6) correspondente ao modelo
ajustado que estabelece a varia¢do da viscosidade em funcéo
do tempo e da temperatura de armazenamento da agua de
coco processada na industria B. Observa-se que a viscosidade
das aguas de coco sofreram pequenas variagdes até o 10 dia
de armazenamento em todas as temperaturas estudadas,
contudo a partir deste periodo foi verificado um aumento
nesta varidvel, nas temperaturas superiores a 4 °C de forma
geral maiores valores de viscosidade foram observados em
temperaturas superiores a 8 °C e a partir de 20 dias.

Assim como observado nas amostras de &gua de
coco da inddstria A, 0s pardmetros que ndo apresentaram o
modelo significativo para o planejamento experimental
fatorial, ao ser avaliado o comportamento das amostras no
armazenamento, apresentaram variagbes nas respostas
avaliadas, assim como o observado para a indUstria A.
variacOes na turbidez da &gua de coco no periodo de 30 dias
de armazenamento foi evidente nos experimentos, assim
como diminuicdo nos valores de pH com o aumento da
temperatura de armazenamento e diminuicdo nos teores de
vitamina C com 0 aumento no tempo de armazenamento do
produto.

Analisando os gréficos de superficie de resposta,
para as variaveis analisadas podemos concluir que a dgua de
coco refrigerada ndo apresenta vida Gtil de trinta dias sem que
haja perdas sensoriais. A agua de coco refrigerada deve ser
armazenada em baixas temperaturas por um periodo maximo
de dez dias, sendo este tempo propicio ao consumo humano.
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Tabela 4 - Estudo de armazenamento da agua de coco comercializada pela indUstria B

Variaveis
Temperatura  Tempo Respostas

Exp. 0 [dia (s)] AT R

e U e gy oo (S Vel
1 5 1 530°  16,70° 4,20 6,30 1,30° 1,10 0,34
2 12 1 520"  18,10° 4,20 6,20 1,20° 1,20° 0,34
3 2 30 520° 68,20 3,80 6,80° 1,70° 0,65% 0,43
4 12 30 3,80  271,00° 3,80 430"  11,00° 0,65 0,78
5 7 15 4,10°  25,50° 4,10 5,70° 7,70 0,60° 0,50
6 7 15 4,10°  2540° 4,10 5,50° 6,70 0,60° 0,45
7 7 15 4,60°  26,50° 4,10 5,50° 7,20° 0,95* 0,47

Meédias seguidas por letra distintas, minGsculas nas colunas e maiusculas nas linhas diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). * Resposta em que 0
modelo se mostrou significativo.

Figura 3 - Diagrama de Pareto para a condutividade elétrica na &gua de coco armazenada
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Figura 4 - Superficie de resposta para a variavel Condutividade elétrica na 4gua de coco armazenada
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Figura 5 - Diagrama de Pareto para a viscosidade da dgua de coco armazenada

(2)Tempo (dias)

Temperatura (°C) x Tempo (dias)

(1)Temperatura (°C)

14,76

8,936217

8,936217

p=,05

Estimativa de efeito (efeito absoluto)

Figura 6 - Superficie de resposta para a varidvel viscosidade da agua de coco armazenada

SERPELITN

CONCLUSOES

De acordo com os resultados podemos concluir que
o teor de solidos solGveis da dgua de coco para as indUstrias A
e B respectivamente, estdo, dentro dos padrdes estabelecidos
pela a legislagdo em vigéncia; A viscosidade das &guas de
coco sofreram pequenas variagbes até o 10° dia de
armazenamento em todas as temperaturas estudadas; A agua
de coco refrigerada ndo apresenta vida til de trinta dias sem
que haja perdas sensoriais no produto; Sugere-se as unidades
produtoras a implantagdo e monitoramento de Boas Praticas
de Fabricacdo de forma a assegurar a qualidade do produto
comercializado.
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