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RESUMO: Este artigo é uma revisao que apresenta aspectos importantes
sobre 4gua de coco: composicio quimica, aspectos nutricionais,
microbioldgicos e processos de conservacio. Para industrializacao e
comercializacao da dgua do coco como produto de conveniéncia, existe
a necessidade de aplicacio de processos que garantam a estabilidade
microbioldgica do produto, aumentado sua vida 1til e a seguranca
alimentar. Existem diferentes formas de extrair, conservar e embalar a
dgua de coco. Pode-se fazer uso de tratamento térmico a médias e altas
temperaturas, refrigeracio ou congelamento. A dgua no interior do
fruto € estéril, no entanto, no momento da abertura, dependendo das
condicoes higiénicas dos utensilios utilizados para abrir o coco, estes
podem incorporar microrganismos ao conteido interno. Devido as
caracteristicas do produto, a presenca de contaminantes e a0 aumento
no consumo da dgua do coco no pais, é necessario um maior rigor na
produgio, comercializacio e distribui¢io deste produto.
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COCONUT WATER: NUTRITIONAL, MICROBIOLOGICAL
AND CONSERVATION ASPECTS

ABSTRACT: Important aspects on coconut water, such as, chemical
composition, nutritional and microbiological aspects and conservation
process are provided. When coconut water is processed and
commercialized as a beverage, processes are applied to the product to
guarantee microbiological stability, increased shelf life and food safety.
Several methods may be used to extract, conserve and package coconut
water. Thermal treatment at mild and high temperatures, refrigeration
or freezing may be employed. The water within the coconut is
sterile; however, if the utensils used to open the coconut are not in
perfect hygiene conditions, microorganisms may contaminate the
contents. Due to the product”s features, contaminants and increase
in the intake of coconut water, the product s industrialization and
commercialization should be monitored.
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INTRODUCAO

A 4gua de coco é uma bebida natural com indmeras
propriedades. Vem ganhando espaco no mercado nacional e
internacional, devido 2 busca das pessoas por alimentos saudaveis. E
um produto recente no mercado, mas que tem um potencial promissor,

competindo com refrigerantes e as bebidas para esportistas.
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E uma bebida nutritiva, saborosa e pouco
calorica, principalmente quando extraida de frutos
jovens. Além de ser usada como bebida, ao longo dos
tempos a tecnologia possibilitou a transformacgao deste
residuo industrial em fina iguaria de mesa (WSIACKI;
DEMIATE; MELLO, 1996).

O Brasil é o quarto maior produtor de coco do
mundo. E a terceira fruta mais cultivada no pais, depois
dalaranja e da banana. Mas o consumo per capita de dgua
de coco ainda € muito pequeno. Estima-se um consumo
nacional anual da ordem de 100 milhdes de litros de
agua de coco envasada pelas industrias. O aumento do
consumo de agua de coco no mercado interno poderd
ser obtido por meio de campanhas, enfatizando as
qualidades nutricionais da dgua de coco como fonte de
sais minerais (FONTES; WANDERLEY, 2006; VIDINHAS,
2008).

A cultura do coco se adaptou bem ao litoral
brasileiro, sendo encontrada em 4reas desde o Maranhao
até o Espirito Santo. O Estado de Sio Paulo vem
substituindo as tradicionais culturas de café e laranja
por coqueiro, devido a grande procura pela dgua do
fruto, mundialmente conhecida como “Agua de Coco”
que, além do sabor adocicado, apresenta caracteristicas
isotonicas (ARAGAO, 2004).

O plantio e a producao de coco tém aumentado
nesses ultimos tempos, seja para consumo da bebida,
seja para gerar outros produtos. A colheita mais do que
dobrou em uma década: segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), de 967 milhoes de cocos
em 1997, colhidos em 231 mil hectares, o pais saltou para
1,98 bilhao em 2006, em 290 mil hectares.

O consumo da 4gua de coco verde no Brasil é
crescente e significativo. A grande demanda é suprida,
principalmente, pela extracio da 4dgua do fruto in
natura. No ano de 2000 ja havia no pais cerca de oitenta
industrias de pequeno e trés de grande porte, envasando
a dgua de coco que concorre diretamente com o mercado
de refrigerantes. Segundo a Associacdo Brasileira das
Inddstrias da Alimentacio (ABIA) eram consumidos
no pais 10 bilhoes de litros/ano de refrigerantes e o
consumo de dgua de coco representava apenas 1,4%
deste mercado, ou seja, 140 milhdes de litros (CARIJO
etal., 2002).

Esta revisdo tem como objetivo informar sobre
aspectos relevantes do consumo da dgua de coco, suas
propriedades nutricionais, possiveis contaminacoes
e doencas veiculadas por ela e os principais processos
de conservacio utilizados para aumentar a vida util e

garantir a seguranca desse produto.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 ASPECTOS NUTRICIONAIS

A 4gua de coco vem sendo usada hi séculos
pela populacio nativa do litoral brasileiro e da regido
amazonica para saciar a sede, como substituto da dgua e
também para repor eletrolitos nos casos de desidratagao.
Estas propriedades salutares decorrem de sua composicao
quimica bem equilibrada, resultando em uma solucio
isotonica natural com sabor muito agradavel (ARAUJO et
al., 2000).

A dgua de coco possui algumas caracteristicas
como baixos teores de carboidratos e gorduras, sendo
a principal caracteristica que contribui para o seu valor
calorico reduzido, tornando-se uma alternativa saudavel
para os refrigerantes ou outros produtos caldricos
(PENHA et al., 2010).

Atualmente a dgua de coco vem disputando
mercado com bebidas destinadas aos consumidores
como atletas e esportistas, devido a sua capacidade de
repor eletrdlitos, aumentando seu potencial comercial,
também devido ao seu valor nutritivo, boa quantidade de
minerais, aroma e sabor suaves, podendo ser consumida
por todas as idades (CARVALHO et al., 2000).

A dgua de coco ¢ considerada um isotonico
natural por ser rica em minerais. A presenga de eletrolitos
tais como sodio e potdssio possibilitam uma absor¢ao mais
rapida, recuperando as perdas destes minerais através da
urina e da pele. Além disso, a dgua de coco € a unica
bebida isotonica natural disponivel comercialmente.
Portanto, ¢ ideal para repor o liquido perdido depois
das atividades fisicas e para a recuperagdo nos casos de
desidratacio por ser um excelente soro vegetal (ARAUJO
etal., 2000).

A 4gua de coco, liquido existente no interior
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do fruto, especialmente em maior quantidade quando
0 coco esta verde, constitui sabor levemente adocicado
e suave. O valor nutritivo do coco e seu sabor variam
de acordo com o estigio de maturagdo, apresentando
de maneira geral quantidades significativas de sais
minerais (potdssio, sodio, fésforo e cloro), além de fibras
(DUTCOSKI, 1996).

Uma unidade média de coco verde contém
cerca de 300 mL de 4gua, o que equivale a 54 calorias
(DUTCOSKI, 1996). E composta de 95,5% de 4gua,
0,1% de proteina, 0,1% de gordura, 4% de carboidratos.
Possui também vitaminas do complexo B em pequena
proporcio. Os sais minerais sio iodo (105 mg), potdssio
(312 mg), cilcio (29 mg), magnésio (30 mg), ferro (0,10
mg), cobre (0,04 mg), fosforo (37 mg), enxofre (24 mg)
e cloro (183 mg/100 mL). Presenca de vitamina C pode
variar de 2,2 a 3,7 mg/%, e vai diminuindo na medida
em que o coco amadurece (DUTCOSKI, 1996). Com
composi¢ao quimica semelhante a das bebidas isotonicas
usadas por esportistas, para hidratagdo e reposicao de
sais, estimulando o consumo nos meses mais quentes do
ano (ASSIS et al., 2000).

Saat et al. (2002) afirmaram que a ingestio de
dgua de coco pode ser utilizada para hidratacio apos
exercicio fisico. Segundo esses autores a dgua de coco,
além de hidratante, apresenta algumas vantagens em
relacio as bebidas a base de carboidratos e eletrolitos,
sendo suficientemente adocicada, nio causa ndusea,
nao apresenta sensacao de abundincia ou desordem no
estomago, além de ser facilmente consumida em grande
quantidade.

2.2 CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA

A 4gua no interior do fruto é estéril, no entanto,
no momento da abertura dependendo das condicoes
higiénicas dos utensilios utilizados para abrir o coco,
estes podem incorporar microrganismos ao conteudo
interno do coco. Outro fator importante € o recipiente
onde o coco € acondicionado para gelar (caixa de
isolamento térmico) e da qualidade do gelo utilizado
nessa refrigeracio, podendo também contaminar o
produto.

Virios si0 0s microrganismos que podem

contaminar a parte externa do coco, a dgua e o gelo
de refrigeracio e os utensilios utilizados na abertura,
entre eles bactérias patogenicas como Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum, entre outros.

O local de armazenamento do coco verde
pode adicionar contaminantes na superficie externa
do coco e no ato de sua abertura para consumo esses
microrganismos podem ser incorporados na dgua e na
polpa. Locais de armazenamento sobre o solo e expostos
a0 ambiente podem resultar em elevada contaminagio
por microrganismos como coliformes e fungos. Roedores
também podem contaminar o produto, inclusive veicular
o microrganismo responsavel pela leptospirose.

Para a dgua de coco in natura, que é consumida
logo apds sua abertura, talvez os microrganismos que
atingirdo a 4gua nio estejam em numeros capazes de
causar doenga aos consumidores, mas em 4dgua de
coco engarrafada essa contaminagio pode atingir niveis
elevados e causar doengas como gastrenterites. Esses
microrganismos podem também deteriorar a dgua,
tornado-a turva, com sabor e odor desagradiveis e
producio de gis no interior da embalagem.

As caracteristicas de baixa acidez da 4gua de coco
(pH>4,5 e atividade de dgua proximo de 1,0), aliada ao
seu crescente consumo, a tornam um produto passivel
de problemas de satide publica (SCHMIDT, 2004).

Leite et al. (2000) avaliaram a qualidade
microbioldgica de amostras de dgua de coco refrigerada,
comercializadas por vendedores ambulantes na cidade de
Salvador (BA). Em sua maioria, as amostras apresentaram
contaminacao elevada por coliformes totais, coliformes
fecais, bolores e leveduras, demonstrando qualidade
microbioldgica insatisfatoria e evidenciando deficiéncias
higiénico-sanitarias nas diversas etapas do processamento,
operacoes inadequadas de limpeza e santificacio dos
equipamentos, utensilios e unidade de fabricacdo. Uma
vez que a dgua de coco apresenta-se estéril em seu
involucro original, a presenca de bactérias indicadoras
de contaminacio fecal e Staphylococcus aureus implica,
necessariamente, em contaminacao por manipuladores
(LEITE et al., 2000).

Hoffmann et al. (2002) investigaram a qualidade
microbiolégica de dgua de coco vendida por ambulantes
na cidade de Sao José do Rio Preto (SP) e verificaram que
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00,7% das amostras analisadas apresentaram condicoes
higiénico-sanitirias improprias. Os autores detectaram
bactérias como Salmonella, Staphylococcus aureus e
Escherichia coli.

Leber e Faria (2004) avaliaram agua de coco
acondicionada em garrafas PET comercializadas na
cidade de Campinas (SP), na forma congelada e
refrigerada e observaram que os nimeros de bactérias
aerdObias mesofilas, bolores e leveduras e coliformes se
encontravam menores do que 10 UFC/mL, indicando um
produto com bom padrio microbioldgico. Quando essa
mesma 4gua foi estocada a temperatura entre 20 e 25°C
durante uma semana o nimero desses microrganismos
subiu para maior que 10° UFC/mL, ou seja, improprio
para o consumo, tendo ultrapassado o limite aceitdvel
determinado pela legislacao para sucos e bebidas (até 10*
UFC/mL).

Fortes et al. (2006) analisaram amostras de
agua de coco envasadas e comercializadas na cidade de
Teresina (PI) e os resultados demonstraram que 100%
das amostras analisadas estavam contaminadas por todos
os microrganismos pesquisados (bactérias heterotroficas,
Escherichia coli e bolores e leveduras).

Fortuna e Fortuna (2008) avaliaram a qualidade
microbiologica de 32 amostras de dgua de coco
comercializadas em carrinhos de ambulantes na cidade
de Teixeira de Freitas (BA); em 25 (78,1%) houve
crescimento de bactérias aerdbias mesofilas e em 11
(34,4%) constataram a presenca de coliformes a 45°C,
indice acima do permitido.

2.3 PROCESSOS DE CONSERVAGAO DA AGUA DE COCO

A Instrucio Normativa n° 27, de 22 de julho de
2009, que estabelece o regulamento técnico para fixacio
de identidade e qualidade da dgua de coco, define dgua
de coco como bebida nao diluida, nao fermentada, obtida
da parte liquida do fruto do coqueiro (Cocos nucifera
L), por meio de processo tecnoldgico adequado.
Quanto a classificacio a 4gua de coco pode ser resfriada,
pasteurizada, congelada, esterilizada, concentrada,
desidratada e reconstituida (BRASIL, 2009).

Tradicionalmente, a 4gua de coco € transportada
dentro do proprio fruto.
problemas relacionados principalmente a transporte,

Essa pratica envolve

armazenamento e perecibilidade do produto. A fim de
permitir o seu consumo em locais fora das regides de
plantio, é fundamental a sua industrializacao, visando
diminuir o volume transportado e, consequentemente,
reduzir os custos de transporte, bem como aumentar a sua
vida util. Neste sentido, a 4gua de coco envasada insere-
se na linha de produtos de conveniéncia, apresentando
praticidade no manuseio e estocagem (ROSA; ABREU,
2000).

O coco verde nio estd disponivel em todas as
partes do pais a0 longo do ano com preco uniforme. O
consumidor estd sujeito a ser enganado com a quantidade
varidvel de dgua dentro do coco, podendo resolver estes
problemas através do envase da dgua de coco.

Um problema que se observa na dgua de coco
¢ a ocorréncia de mudanga na sua coloragio (coloracio
rosada), quando esta permanece exposta a0 OXigénio.
Essas alteracoes sao atribuidas a presenca de enzimas
(polifenoloxidase e peroxidase) e/ou fermentacio, que
podem causar também mudancas nutricionais e sensoriais
ao produto (CURSINO et al., 1996; MAGALHAES, 2005).

Existem vdrias alternativas de processos fisicos
e quimicos que podem ser utilizados, separadamente
ou combinados, para a preservacio da dgua de coco,
entre eles: tratamentos térmicos em médias e altas
temperaturas, filtracio por membranas, uso de aditivos
quimicos, como os conservadores e acidulantes,
refrigeracdo e/ou congelamento (ROSA; ABREU, 2002).

Fébricas tradicionais estio sendo ampliadas,
novas unidades estdo sendo construidas e o crescimento
de pequenas e médias agroindustrias vem sendo notado.
Esta evolucdo sinaliza a expansio deste mercado que
poderd tornar-se uma saida para eventual excesso de
producio de coco verde. Este processo permite equilibrar
a oferta de dgua de coco ao longo do ano, 2 medida que
retira do mercado coco verde em época de concentragio
de oferta, contribuindo para equalizar os precos do
produto (BRASIL, 2000).

Existem diferentes formas de extrair, conservar
e embalar a 4gua de coco. A inovacio das embalagens e
dos métodos de comercializacio, traz ao consumidor a
facilidade de encontrd-la em todas as estacdes do ano,
transportd-la com tranquilidade sem precisar, em alguns
casos, de refrigeracio e armazend-la ocupando menos
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espaco do que o fruto (FASSETI et al., 2000).

As induastrias que processam coco verde
para obtencio da dgua tém enfrentado problemas de
origem enzimdtica e/ou microbioldgica que mudam as
caracteristicas sensoriais e a potabilidade do produto
(HOFEMANN et al., 2002). Segundo Nascimento et al.
(2000), encontram-se a disposicdo variadas marcas do
produto. Entretanto, nem todas apresentam as mesmas
caracteristicas, originando produtos sem um padrio de
qualidade, o que constitui um problema na sua aceitagao.
A 4gua de coco processada, além de apresentar grande
variagio no custo, também se diferencia em relacio as
suas caracteristicas sensoriais.

A 4gua envasada € obtida a partir de processos
tecnoldgicos que preservam, tanto quanto possivel,
as caracteristicas naturais da bebida. Podem ser feitas
as correcoes dos parimetros como solidos soluveis
(°Brix) e acidez, podendo-se também usar aditivos que
prolongam a vida 1til. Podem fazer uso de tratamento
térmico a médias e altas temperaturas, refrigeracio ou
congelamento (ARAGAO et al., 2001; ROSA; ABREU,
2002).

A 4gua envasada pode ser refrigerada ou
congelada. A dgua de coco envasada refrigerada pode ser
obtida por dois métodos. Estes métodos se diferenciam
pela utilizacio ou nao de tratamentos auxiliares como
a pasteurizacao e a utilizacio de aditivos quimicos. No
método que utiliza somente a extracio e o resfriamento,
avida util do produto € de apenas 3 dias. No método que
faz uso dos tratamentos auxiliares (pasteurizacio e adicio
de aditivos) juntamente com a refrigeracio a vida util do
produto pode se estender por até seis meses dependendo
do método empregado (ROSA; ABREU, 2000). A dgua de
coco resfriada deve ser mantida e comercializada sob
condicoes de resfriamento a temperatura maxima de 5°C
(BRASIL, 2009).

A dgua de coco congelada, em algumas situagoes,
nao sofre nenhum outro tipo de tratamento ou adi¢io
de conservadores, sendo preservada apenas pelo
congelamento a -18°C (ABREU et al., 2005). Tanto as
enzimas quanto os microrganismos presentes na dgua
de coco terio suas atividades retardadas durante o
congelamento (ROSA; ABREU, 2002).

Tendo em vista que a 4gua de coco ¢ um

meio extremamente suscetivel ao desenvolvimento
microbiano, que o congelamento nao inibe mas apenas
retarda sua deterioracdo, e considerando a possibilidade
de quebra da cadeia de frio durante a comercializacio, é
indicado o uso da pasteurizacio para melhor garantir a
seguranca alimentar do produto durante sua cadeia de
comercializacao (ROSA; ABREU, 2002).

Deve-se observar que como a dgua de coco
¢ um meio extremamente suscetivel a0 crescimento
microbiano, a pasteurizacao ¢ uma etapa necessiria para
reduzir os niveis de contaminagdo, garantindo assim a
seguranca alimentar (ARAGAO et al., 2001).

A conservacgio da 4gua de coco através
da pasteurizacio é uma alternativa que amplia as
possibilidades de comercializagao através da venda do
produto envasado. Esta conservagio tem como finalidade
aumentar a vida util e assegurar as condi¢oes adequadas
de higiene do produto, ocasionando alteracoes minimas
nas suas caracteristicas nutricionais e sensoriais (ARAUJO
etal., 2000).

Para a 4gua de coco as temperaturas de processo
sao geralmente na faixa de 75°C a 90°C e o tempo
de pasteurizacio entre 30 a 90 segundos, visando a
inativacao de parte das enzimas e microrganismos, mas
0 bindmio tempo versus temperatura deve ser otimizado,
considerando também os atributos sensoriais do produto
(ROSA; ABREU, 2002).

Dos produtos denominados dgua de coco, a
pasteurizada ¢ um dos mais populares no mercado,
fabricado principalmente por pequenas e médias
empresas, enquanto a dgua de coco esterilizada,
acondicionada em embalagens tipo longa vida, é
produzida principalmente pelas grandes empresas. A
validade da 4gua de coco pasteurizada e refrigerada a 5°C
¢ de até 30 dias e quando congelada a -18°C, até 6 meses
(SCHMITD et al., 2004).

A dgua de coco esterilizada, segundo o
Regulamento Técnico do Ministério da Agricultura, é
a bebida obtida da parte liquida do fruto do coqueiro
(Cocus nucifera L.), por meio de processo tecnoldgico,
que foi submetido a um processo adequado de
esterilizacao “comercial” (BRASIL, 2009).

O processo UHT (ultra high temperature)
garante uma condicio de esterilidade comercial,
possibilitando uma estocagem a temperatura ambiente.
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O produto é submetido a temperaturas proximas de
140°C e, apesar do tempo de esterilizacio ser de poucos
segundos, este processo térmico tem uma desvantagem:
nao s6 elimina o risco das bactérias, mas também alguns
elementos nutritivos e quase todo o delicado sabor.
Isto limita seriamente a comercializacio do produto. As
inddstrias do setor vém tentando otimizar este processo,
minimizando estas modificacdes (ROSA; ABREU, 2002).

Atecnologia de microfiltracio apresenta-se como
um processo de esterilizacdo a frio capaz de conservar o
sabor e todas as propriedades nutritivas. Segundo Cabral
(2002), na filtracao com membranas, a carga microbiana
presente na dgua de coco pode ser reduzida e até mesmo
eliminada, pois os microrganismos sao maiores do que
os poros de determinadas membranas de microfiltracdo.
As enzimas, que sio macromoléculas, também podem
ser removidas dependendo das caracteristicas da
membrana utilizada. Porém, as moléculas menores como
0s agucares, as vitaminas e 0s sais minerais presentes na
composicao da dgua de coco permeiam pela membrana
(SOUSA, 2000).

Magalhies et al. (2005) obtiveram dgua de coco
ultrafiltrada em membrana. Do total dos consumidores
que provaram o produto, 94% aceitaram sensorialmente a
agua de coco preservada por este método, afirmando que
o sabor e a docura foram os itens que mais apreciaram.

Com relagio as alteracoes quimicas e sensoriais
decorridas em funcio dos processamentos utilizados,
existe variacio entre os produtos obtidos. Oliveira et al.
(2003) avaliaram sacarose, glicose e frutose em quatro
marcas de dgua de coco submetidas ao processo UHT;
do total de marcas avaliadas, duas apresentavam teores
de sacarose elevados, indicando adulteracao do produto,
e uma apresentou valores de acucares semelhantes aos
encontrados na dgua de coco in natura.

(2004)
sensoriais em 4gua de coco processadas, por técnicas

Luvielmo et al. realizaram testes
diferentes: congelamento, pasteurizacio tradicional e
através de microondas. Os estudos demonstraram que
a amostra pasteurizada em microondas apresentou 0s
menores valores para as caracteristicas tipicas da dgua
do coco verde, ao contririo das amostras congeladas.
As amostras submetidas a pasteurizacio convencional
apresentaram odor e sabor alterado. Na dgua de coco in

natura observa-se maior aceitacao sensorial do que em
comparacdo com a dgua de coco submetida a diversos
métodos de preservacio (ARAUJO et al., 2000; FRASSETTI
etal., 2000).

3 CONCLUSAO

Devido as caracteristicas intrinsecas do produto,
a presenca de contaminantes na matéria-prima e ao
aumento no consumo da dgua do coco no pais, é
necessario um maior rigor na produgio, comercializago,
distribuicao deste produto, além de maiores estudos
sobre a seguranca alimentar em toda a cadeia produtiva.
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