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O presente estudo teve por objetivo efetuar analise
descritiva quantitativa de aguas-de-coco e comparar o
efeito de diferentes processamentos nas
caracteristicas sensoriais dos produtos. Foram
utilizadas duas amostras de agua-de-coco congeladas,
uma pasteurizada por processo convencional e outra
em microondas. Os resultados mostraram que a amostra
pasteurizada em microondas apresentou
(significativamente) os menores valores para as
caracteristicas tipicas da agua-de-coco verde, ao
contrario das amostras congeladas. A amostra
processada por pasteurizacdo convencional
apresentou maior intensidade dos atributos aroma e
sabor de passado e aroma de rango.

PALAVRAS-CHAVE: AGUA DE COCO - ANALISE SENSORIAL; ADQ.

1INTRODUCAO

O coqueiro (Cocos nucifera L.), originario do sudeste asiatico, é
cultivado em mais de 85 paises numa area de 14 milh6es de hectares,
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distribuidas entre as latitudes 20°N e 20°S. O coqueiro, proveniente
de Cabo Verde, foi introduzido no Brasil pelos portugueses em 1553.
Do estado da Bahia estendeu-se por todo o litoral nordestino e
posteriormente para todo o Brasil (COCO, 2003).

Planta de grande importancia social nos trépicos, o coqueiro fornece
mais de 100 produtos e subprodutos (como 6éleo, gorduras, minerais,
vitaminas essenciais e fruto fresco). A casca do coco é usada na
fabricacdo de cordas, tapetes, chapéus e encosto para veiculos. O
Oleo é largamente usado na indUstria alimenticia como 6leo de mesa
e também na producao de margarina, glicerol, cosméticos, detergentes
sintéticos, sabdao, velas e fluidos para freio de avido. Entretanto, a
palmeira exige cuidados agronémicos para ser altamente produtiva
(COCO VERDE, 2003).

A quantidade de variedades do coqueiro ndo pode ser determinada em
razao da falta de pureza genética, causada pela fecundagéo cruzada
e/ou por sua ampla distribuicdo. A maioria dos plantadores e
pesquisadores usa 0s caracteres fenotipicos para diferenciar as
variedades em cultivo. Com base no crescimento do estipe (caule do
coqueiro) e naidade em que entram em frutificag&o, os coqueiros sdo
agrupados em dois tipos principais. Sao os gigantes ou comuns e o
ando, podendo existir o denominado médio ando, que vem a ser um
hibrido. Essas variedades apresentam caracteristicas distintas de
produtividade, cor externa do fruto, cor das fibras, tamanho da semente,
espessura do mesocarpo, espessura da casca e cor das folhas (COCO,
2003).

O mercado de coco no Brasil estd dividido em segmentos com
caracteristicas peculiares. O agroindustrial que o transforma,
principalmente, em leite-de-coco e coco ralado para uso culinério € o
“in natura” destinado a producao de agua-de-coco. Para o atendimento
dessas finalidades sao utilizadas variedades especificas. O coco
gigante destina-se a agroindustria, o coco ando para obtencgédo de agua-
de-coco e os hibridos apresentam finalidade miltipla (COCO VERDE,
2003).

A producgdo nacional de coco difere conforme a variedade e as
condi¢des de clima e solo. As variedades altas produzem cerca de 60
frutos por ano e as anés geram 300 a 400 frutos por ano (COCO,
2003).
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A producéo ocorre, principalmente, nas regifes Nordeste (82%) e Norte
(16%) estando concentrada nos estados da Bahia, Sergipe e Ceara
amaior area destinada a cultura (COCO, 2003).

A producéo de coco brasileira é direcionada quase que totalmente
para alimentacdo humana, sendo os produtos mais comuns o0 coco
ralado integral e o leite-de-coco. Estima-se que metade da producéo
seja consumida “in natura” (Agua-de-coco) e o restante utilizado como
matéria-prima para a producdo de derivados como farinha, leite, creme
e flocos. Apenas o refugo da producao de coco é destinado a fabricagéo
de 6leo (COCO, 2003).

Aproximadamente, 160 milh6es de frutos ou 240 mil toneladas de
coco verde estdo disponiveis para o consumo no Brasil. Pode-se somar
64 milhdes de litros de agua-de-coco natural comercializados,
anualmente, considerando o volume de 400 mL de agua de coco por
fruto (COCO, 2003).

O fruto do coqueiro apresenta quatro partes distintas: endocarpo (35%),
casca (12%), polpa (28%) e agua (25%). Segundo MEDINA, GARCIA
e MARTIN (1980), o endosperma do coco compde-se da améndoa
branca oca e o liquido aquoso livre no seu interior. A polpa é rica em
gorduras e carboidratos como frutose e glicose no coco ainda verde e,
predominantemente sacarose quando maduro. A agua € rica em
vitaminas (2,2 a 3,7 mg/100 mL de vitamina C), minerais (59,6 mg/%
de calcio, 10,2 mg/% de fésforo, 38,0 mg/% de sédio e 21,4 mg/% de
potassio) e aminoacidos (ALEIXO et al., 2003, MEDINA, GARCIA e
MARTIN, 1980). Sao encontrados aminoacidos como alanina, arginina,
cistina e serina na agua-de-coco com valores mais altos do que no
leite bovino. Seu valor cal6rico é de 17,4 kcal/100 g (MACIEL, OLIVEIRA
e SILVA, 1996).

JASPER (1979) relatou que a 4gua-de-coco é facilmente absorvida
pelo organismo humano, sendo usada no tratamento da diarréia e
para reidratacdo oral de criancas e adultos. Experiéncias tém sido
realizadas demonstrando a possibilidade de utilizar a agua-de-coco
em nutricdo parenteral, desde que seja esterilizada e filtrada antes de
sua aplicacéo.

A agua-de-coco tem sido consumida em paises tropicais adicionada
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em bebidas alctolicas. HUERTE, URRUTIA e MEZA (1995)
processaram misturas de agua-de-coco e gin adicionadas de sacarose,
acido citrico e goma guar. Essas foram pasteurizadas, embaladas
assépticamente e armazenadas por doze meses quando entdo foram
comparadas com a bebida recém-preparada pelo método do perfil de
sabor e pela andlise descritiva quantitativa. N&o foram encontradas
diferencas significativas entre as amostras, indicando boa estabilidade
da bebida processada.

A agua-de-coco concorre no mercado de refrigerante e bebidas
isotbnicas. Representa pela estimativa da Associagdo Brasileira de
Produtores de Coco (ASBRACOCO) cerca de 1,4% do consumo de
10 bilhdes de L/ano previsto pela Associacao das Industrias de
Alimentos (COCO VERDE, 2003). Sua pequena participacdo nesse
mercado pode dimensionar as possibilidades de crescimento do
consumo da &gua-de-coco (MACIEL, OLIVEIRA e SILVA, 1992).

Nas regifes em que o fruto ndo € cultivado seu preco torna-se elevado,
principalmente, pelo custo do transporte. A industrializacdo da agua-
de-coco foi a solugcdo encontrada para reduzir os problemas com a
distribuicdo desse produto, aumentando seu consumo.

O presente estudo teve por objetivo efetuar anélise descritiva quantitativa
de 4gua-de-coco processada, sendo duas amostras de agua de coco
congeladas, uma amostra pasteurizada por processo convencional e
outra por microondas, a fim de comparar os efeitos de diferentes
processamentos nas caracteristicas sensoriais do produtos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Foram utilizadas amostras de dgua-de-coco congelada da Marca
TRAIRI (Amostra 01), &gua-de-coco pasteurizada (amostra 02), agua-
de-coco pasteurizada em microondas (amostra 03), obtida junto ao
Departamento de Tecnologia de Alimentos do Instituto de Tecnologia
da Universidade Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) e, 4gua-de-coco
congelada da Marca TROPCO (Amostra 04).

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 2, jul./dez. 2004



As duas amostras congeladas foram adquiridas no mercado local
(Campinas) e armazenadas a temperatura de -18°C. A amostra
pasteurizada e embalada assépticamente, também adquirida no
mercado, foi armazenada em temperatura ambiente (26°C + 1°C).

A amostra processada na planta piloto do Departamento de Tecnologia
da UFRRJ foi obtida conforme o fluxograma da Figura 1, utilizando-se
microondas doméstico da marca PANASONIC.

FIGURA 1- FLUXOGRAMA DE PASTEURIZACAO DE AGUA DE
COCO UTILIZANDO MICROONDAS

Frutos
L 4
Lavagem e Desinfec 20 (400 - 800 ppm de cloro/pH 7,0)
4

BExtra 20 da Ajua-de-coco
$
Acondicionamento em garrafas de vidro (550 mL)
L 4

Inativa 20 do sistema enzim/Eco (Microondas 4,15 min em pot@&cia mAima)
3
Resfriamento

4
Armazenamento

Fonte: SREBERNICH, 1998; SRUR e MOREIRA, 1994; SRUR e CURSINO, 1995.

2.2METODOS

2.2.1 Avaliagéo sensorial

As avaliagdes sensoriais dos produtos foram realizadas no Laboratorio
de Analise Sensorial da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA
- UNICAMP), cujas instalacfes incluem cabines individuais para testes,

controle de iluminacédo e temperatura ambiente.

As amostras foram servidas em béqueres de 50 mL, codificados com
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trés digitos e apresentadas aos julgadores em temperatura ambiente
(26°C £ 1°C). Serviu-se agua em temperatura ambiente para eliminar o
sabor residual entre cada amostra.

2.2.2 Pré-selec¢éo de julgadores

Os julgadores foram pré-recrutados entre os alunos e funcionarios da
UNICAMP, formando equipe inicial de 25 candidatos. Utilizou-se o teste
triangular para avaliar sua capacidade em detectar diferenca significativa
entre as amostras. Para isso foram escolhidas as duas amostras
mais semelhantes entre si dentre as quatro a serem avaliadas (Amostra
1 e Amostra 4). Quatro testes triangulares foram aplicados para cada
julgador, sendo considerado até 50% de respostas corretas devido a
semelhanca entre as amostras. Nessa etapa, foram selecionados
dezessete julgadores para compor a equipe sensorial.

2.2.3 Selec¢édo de atributos e julgadores

Desenvolveu-se a terminologia descritiva das amostras de agua-de-
coco pelo “método de rede”. Foram apresentados seis pares de
amostras e solicitado aos julgadores que anotassem as similaridades
e diferengas entre cada par com relacdo a aparéncia, ao aroma e
sabor. Os julgadores avaliaram todas as amostras em todas as
combinacgdes possiveis (seis pares) em cabines individuais com luz
branca (DAMASIO e COSTELL, 1991; SILVA, 1996).

Para facilitar a avaliacéo dos atributos selecionados, o grupo discutiu
as definicbes com as quais foram elaboradas as fichas de escala néo-
estruturada de intensidade. Os atributos selecionados foram
submetidos a discussdo com a equipe de julgadores, chegando-se a
definicdo de uma lista com doze descritores e referéncias (Figura 2)
(DAMASIO e COSTELL, 1991; SILVA, 1996).

Sessdes complementares com o grupo para a avaliacdo das amostras
e das referéncias resultaram em consenso sobre 0s termos descritivos.
Utilizou-se ficha de avaliacdo das amostras com escalas néo-
estruturadas de 9 cm (Figura 3) (DAMASIO e COSTELL, 1991; SILVA,
1996).
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FIGURA2- DEFINICOES E REFERENCIAS DOS TERMOS
DESCRITIVOS PARA AGUA-DE-COCO

APAR’ NCIA

Turva 20/Cor Branca (TUR): _ presen a de opacidade na amostra representada usualmente pela cor branca.
Nenhuma: Agua filtrada (potAel).

Alta: leite emp dilu do a 0,47%.

Brilho (BRI):  qualidade da reflex?o da luz, tamb@n associada a luminosidade.

Fraco: folha de papel sulfite branco arredondado, colocado no interior de uma placa de Petri.

Forte: Agua colocada na placa de Petri.

S lidos em suspens®o (SOL): _ presen a de part culas dispersas na amostra.

Nenhum: Agua filtrada (pot4zel).

Muitos: Agua com part culas do interior do pr prio coco.

AROMA

T pico de Axgua-de-coco verde (TIPA): _ conjuntos de aromas pr prios que caracterizam a Agua-de-coco in natura .
Nenhum: Agua filtrada (pot/A&el).

Muito:  coco verde aberto com sua Agua.

Doce (DOC): aroma tamb@n chamado de adocicado.

Nenhum: Agua filtrada (pot/A&el).

Muito: solu 2o de sacarose a 35,5°Brix, aquecida.

Passado (PAS): aroma caracter stico de Agua-de-coco velha, deteriorada (podre).
Nenhum: Agua-de-coco recd extra da.

Forte: amostra deteriorada, mantida sem refrigera o por 24h.

Ran o (RAN): aroma caracter stico de Agua-de-coco oxidada.

Nenhum: Agua-de-coco recdm extra da.

Forte: coco ralado rancificado.

SABOR

Doce (DOCS): sabor tamb@n chamado de adocicado.

Fraco: solu 2o de sacarose a 0,78°Brix.

Forte: solu 20 de sacarose a 4,0°Brix.

T pico de Axjua-de-coco verde (TIPS):  sabor pr prio que caracteriza a Ajua-de-coco in natura .
Nenhum: Agua filtrada (pot4zel).

Forte: Agua-de-coco recdn-extra da.

Passado (PASS):  sabor caracter stico de Agua-de-coco velha, deteriorada (podre).
Nenhum: Agua-de-coco recdm-extra da.

Muita: amostra deteriorada, mantida sem refrigera 2o por 24h.

Salino (SAL): _sabor caracter stico de solu 20 que cont@n sal.

Nenhum: Agua filtrada (pot/A&el).

Forte: solu 20 de sal (NaCl) a 2%.

Amargo (AMA): _ sabor caracter stico de solu 2o de cafe na.

Nenhum: Agua filtrada (pot/A&el).

Muito: solu 20 de cafe na a 0,013%.

Os julgadores foram avaliados quanto ao poder de discriminacao,
repetibilidade e concordancia com a equipe. Os candidatos analisaram
guatro amostras com trés repeticdes. Para obter informacdes sobre a
repetibilidade e o poder de discriminacdo dos mesmos foram realizadas
analises de variancia (ANOVA) de dois fatores (amostras e repeti¢des),
cujos critérios foram o poder de discriminagdo (pF< 0,50 para F
amostras) e a repetibilidade das respostas dos julgadores (pF = 0,05
para F sessdes). As médias obtidas pelos julgadores individualmente
foram comparadas com as obtidas pela equipe e os candidatos
selecionados de acordo com a concordancia com a equipe (DAMASIO
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e COSTELL, 1991, ARAUJO, SILVA e MINIM, 2003, BELLARDE,
JACKIX e SILVA, 1995; SILVA, 1996; DAMASIO, 1990, DELLA TORRE
etal., 2003, SILVA, SILVA e CHANG, 2002; STONE e SIDEL, 1985).

FIGURA 3 — FICHA UTILIZADA PARA A AVALIACAO DE AGUA-DE-

COCO
Nome: Data: N° da amostra
Avalie cada um dos atributos abaixo, indicando com um tra o vertical o ponto da escala que melhor quantifique a
intensidade de cada atributo.
APAR’ NCIA
Turva 2o/cor branca | |
Nenhuma alta
Brilho | |
Fraco Forte
S lidos em Suspens?o | |
Nenhum Muitos
AROMA
T pico de Agua-de-Coco verde | |
Nenhum Forte
Doce | |
Nenhum Forte
Passado | |
Nenhum Forte
Ran o | |
Nenhum Forte
SABOR
Doce | |
Fraco Forte
T pico de Agua-de-coco verde | |
Nenhum Forte
Passado | |
Nenhum Muito
Salino | |
Fraco Forte
Amargo | |
Nenhum Muito

2.2.4 Andlises das amostras

Para avaliacéo das amostras foi utilizado o método de analise descritiva
guantitativa (ADQ), segundo o delineamento de blocos completos
casualizados com trés repeticbes, de acordo com STONE e SIDEL
(1985).

Os calculos da andlise de variancia (ANOVA), teste de Tukey e andlise

dos componentes principais (ACP) foram realizados utilizando-se o
pacote estatistico SAS (1985).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 SELECAO DE JULGADORES

Os julgadores com maior desempenho na discriminacéo das diferentes
amostras foram os de nimero 1, 2, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14
e 17 (Tabela 1). O julgador 6 apresentou a mais baixa repetibilidade da
equipe (Tabela 2), porém néo foi eliminado por demonstrar bom poder
de discriminacdo e boa concordancia com a equipe. Necessitava
apenas de novo treinamento para memorizacdo dos extremos da
escala. Dos 17 candidatos selecionou-se 14 julgadores (Tabela 3).

TABELA1- VALORES DE pF AMOSTRA DA ANALISE DE
VARIANCIA PARA CADA ATRIBUTO, POR JULGADOR
(p <0,05)

Atributos

TUR BRI SOL TIPA DOC PAS RAN DOCS TIPS PASS SAL AVA
Julgadores

0828 .0001 .1723 .0112 .0308 .0092 .4547 3077 .0079 .0120 4550  .0097
0003 .0001 .0006 .0297 .0006 .0094 .4144 0001 .0001 .0001 .3930 .0001
0034 .0299 .0082 .0017 .0620 .8043 .2583 .5404 .0296 .1218 .8342  .573¢
0212 .0004 0246 .2691 .1824 .1028 .0991 .1045 .0012 .0101 .1075  .029¢
0330 .0414 0263 .0494 0378 .2281 .4547 0377 .0133 .0371 1242 .202%
. 0798 .1999 .0001 .0000 .0040 .7791 .0020 .0000  .00OC
0012 .0116 .0060 .0126 .0770 4053 .2975 .0200 .2278 .0032 .0001 .00
0012 .0127 0564 .0126 4970 .0014 .1318 .7389 .0009 .0077 .3271  .360C
0005 .0001 .0040 .0001 .0025 .0001 .0848 .0433 .1089 .0023 .0201  .3992
0023 .0006 .0023 .1567 .9753 .0001 4917 .0105 .0053 .0001 .1269  .5181

Boo~NouhwNE
N
8
N
8

11 5807 .0004 3578 .0023 .0039 .0091 .0050 .6778 .0347 .0004 .3507 .2167
12 0358 .0218 4076 .0104 .0041 .0017 .0008 .4411 .2293 .1596 .0568  .030¢
13 0007 .0055 .0480 .0006 .0257 .0001 .0092 .0421 .0366 .0004 4775 .169%€
14 0302 .0250 .3947 .1315 .1420 0713 .3942 .3011 .1103 .0339 .0127  .000C
15 0001 .0027 .0029 .0094 .0156 .8247 .3139 .1249 .6553 .5402 .0766 .001%
16 0165 .4696 .0908 .0013 .7250 5633 .1070 .0129 .9737 2779 4155 6871
17 0012 .0055 .0001 .0002 .0034 .0038 .2968 .0023 .1985 .1048 .2787  .0007
J 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

NA O 0O 4 0 O 1 0 1 0 2 2 0O 0O O 3 4 O

J = Julgadores; NA = N° de atributos com pF=0,50 (Julgador discriminativo apresenta
pF< 0,50); TUR = Turvagao/Cor Branca; BRI = Brilho; SOL = Sélidos em suspens&o;
TIPA = Aroma tipico de agua-de-coco verde; DOC = Aroma doce; PAS = Aroma
passado; RAN = Aroma de rangoso; DOCS = Sabor doce; TIPS = Sabor tipico de
agua-de-coco verde; PASS = Sabor passado; SAL = Sabor salino; AMA = Sabor
amargo.
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TABELA2- VALORES DE pF REPETICAO DA ANALISE DE
VARIANCIA PARA CADA ATRIBUTO, POR JULGADOR

(p <0,05)
Atributos
Julgadores TUR BRI sOoL TIPA DocC PAS RAN DOCS TIPS PASS SAL AMA
1 0,9610 0,4123 0,0696 0,7190 0,8807 0,6885 0,6699 0,8680 0,1996 0,5979 0,2970 10,4008
2 0,3854 0,6552 0,0873 0,1117 0,4309 0,6699 0,4219 0,3048 0,3663 0,2941 0,0723 0,3919
4 0,0644 0,3380 0,2333 0,1025 0,3686 0,3037 0,3897 0,8044 0,0370 0,2318 0,3403 0,1391
5] 0,9091 0,2991 0,6888 0,7901 0,6743 0,5649 0,8044 0,8225 0,9203 0,2730 0,2925 0,7460
6 0,2370 0,9434 0,6585 0,2947 0,0000 0,4219 0,0000 0,4684 0,8590 0,3439 0,000 0,000
7 0,2740 0,5666 0,5897 0,5730 0,9559 0,9814 0,1611 0,3369 0,7241 0,4682 0,3684 0,4951
8 0,0176 0,2897 0,1144 0,0722 0,1499 0,2649 0,7542 0,4484 0,4710 0,5896 0,1194 10,6699
9 0,5703 0,1821 0,2100 0,4779 0,3800 0,4219 0,2963 0,1210 0,3980 0,2963 0,9844 0,2711
10 0,5311 0,1823 0,8921 0,7199 0,9347 0,4219 0,4219 0,7030 0,1705 0,3751 10,4331 0,8107
11 0,6921 0,7191 0,0837 0,5505 0,7196 0,3688 0,5839 0,3425 0,7392 0,6995 0,6496 0,9627
12 0,3434 0,1676 0,1378 0,2517 0,9829 0,4482 0,2342 0,3694 0,6178 0,4687 0,0518 0,7441
13 0,8538 0,9787 0,9922 0,5977 0,2971 0,3600 0,8283 0,2421 0,5244 0,3663 0,2111 0,3270
14 0,5754 0,7820 0,3414 10,3988 0,9584 0,4219 0,4219 0,0699 0,0518 0,5569 0,5829 0,4219
17 0,5239 0,0851 0,0745 0,6217 0,1785 0,6757 0,0681 0,4411 0,2724 0,2692 0,1427 10,0239
J 1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 17
NA 0 0 1 0 4 0 1 0 0 0 0 0 0 1

J = Julgadores; NA = N° de atributos com pF< 0,50); TUR = Turvagao/Cor Branca;
BRI = Brilho; SOL = Soélidos em suspensao; TIPA = Aroma tipico de agua-de-coco
verde; DOC = Aroma doce; PAS = Aroma passado; RAN = Aroma de ran¢oso; DOCS
= Sabor doce; TIPS = Sabor tipico de agua-de-coco verde; PASS = Sabor passado;
SAL = Sabor salino; AMA = Sabor amargo.

TABELA3- VALORES DE F AMOSTRA DA ANALISE DE
VARIANCIA PARA CADA ATRIBUTO, POR JULGADOR
(p=0,05), APOS A RETIRADA DOS JULGADORES 3,

262

15E16
Atributos
Julgadores TUR BRI SOL TIPA DOoC PAS RAN DOCS TIPS PASS SAL AMA
1 .1069 3012 .0504 0010 0212 1650 6542 .0041 0001 .0416 6688 .0005
2 .0001 0001 .0199 0006 0565 .6542 4547 2398 0144 0034 2853 .0172
4 .0003 0182 .0130 0207 0106 .0091 .0585 3026 0206 0702 2854 3154
5 .3337 9261  .5101 8297 4890 .4836 .3345 .6663 1009 .5958 4490 2543
6 .0442 7138 .0035 0330 .000 .0029 .000 .0210 .6226 .0072 000 .000
7 .0009 0130 .0019 .0001 .0082 .0295 6878 .2301 .0035 0003 3759 .1796
8 .0436 0049 .0436 .0012 3398 .0134 2322 4728 7998 1367 3921 .5332
9 9166 0001 .0158 0643 .1297 .3486 4547 7855 .0149 0701 4787 2129
10 .0714 0015 .2473 2570 .4456  .1170 1829 2926  .4965 .0842 0002 .1704
11 .0016 0289 .0056 2185 .0031 .0720 1341 1767 0588 .0458 0065 .9814
12 .0277 0302 2183 0008 1659 .0863 2156 .2222 .0783 0384 0560 .0545
13 .0054 0100 0395 0003 0228 0745 .0072 .0002 .0001 0796 0002 .3171
14 .0054 0496  .4837 .0001 .0003 4547 4547 1405 0085 0507 0031  .4547
17 .0002 0098 .0247 .0017 .0027 2739 0754 .0016 0525 3831 1985 .0005
P 1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 17
NA 2 1 0 5 2 1 2 2 0 1 0 0 0 0

J = Julgadores; NA = N° de atributos com pF< 0,50); TUR = Turvagao/Cor Branca;
BRI = Brilho; SOL = Soélidos em suspensao; TIPA = Aroma tipico de agua-de-coco
verde; DOC = Aroma doce; PAS = Aroma passado; RAN = Aroma de ran¢oso; DOCS
= Sabor doce; TIPS = Sabor tipico de agua-de-coco verde; PASS = Sabor passado;
SAL = Sabor salino; AMA = Sabor amargo.
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Selecionaram-se os atributos com p amostra*julgador < 0,05,
considerando as intera¢cdes. Notou-se que todos os 12 atributos
apresentaram valores de interacdo < 0,05 (Tabela 4), o que evidencia
possivel discordancia entre os julgadores na avaliagdo das amostras.
Foram elaboradas representacdes graficas de acordo com as médias
obtidas pelos 14 julgadores para as quatro amostras de agua-de-coco
e para os 12 atributos levantados (Tabela 5). Apos interpretacéo e
discusséo de cada um dos 12 gréaficos foram eliminados 2 julgadores
(01 e 07) (Tabela 6), resultando finalmente na sele¢cdo de 12 julgadores.

TABELA 4 - VALORES DAS INTERACOES AMOSTRA*JULGADOR

Atributos Amostra*julgador
TURVA' ~ O/COR BRANCA .0001
BRILHO .0003
S LIDOS EM SUSPENS" O .0013
AROMA T’PICO DE * GUA-DE-COCO VERDE .0001
AROMA DOCE .0001
AROMA PASSADO .0001
AROMA RAN' 0SO .0001
SABOR DOCE .0242
SABOR T'PICO DE * GUA-DE-COCO VERDE .0001
SABOR PASSADO .0001
SABOR SALINO .0001
SABOR AMARGO .0001

Todos os valores de interagdo sdo menores que 0,05, portanto pode haver
discordancia entre os julgadores.

TABELA5- MEDIAS OBTIDAS PELAS 04 AMOSTRAS DE AGUA
DE COCO PARA OS 12 ATRIBUTOS

Atributos Amostra*Julgador
TURVA' "~ O/COR BRANCA .0001
BRILHO .0042
S LIDOS EM SUSPENS" O .0516
AROMA T'PICO DE * GUA-DE-COCO VERDE .0001
AROMA DOCE .0001
AROMA PASSADO .0004
AROMA RAN' 0SO .0001
SABOR DOCE .3508
SABOR T"PICO DE * GUA-DE-COCO VERDE .0285
SABOR PASSADO .0026
SABOR SALINO .0001
SABOR AMARGO .0003

Médias representadas pela mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente
entre si para um mesmo atributo a p<0,05.
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TABELA 6 - VALORES DAS INTERACOES AMOSTRA*JULGADOR,
APOS RETIRAR OS JULGADORES 01 E 07

264

AMOSTRAS
ATRIBUTOS AMOSTRA ‘AMOSTRA ‘AMOSTRA ‘ AMOSTR
1 2 3 A4
TURVA" " O/COR BRANCA 3.8917a 4.4417a 0.4611b 3.7861a
BRILHO 3.4972b 3.2111b 7.1750a 3.6944b
S LIDOS EM SUSPENS™ O 2.6417a 2.4611a 0.1889b 3.0056a
R oua TPICO DE " GUA-DE-COCO 2.3333b 2.8889b 0.9083c  5.2083a
AROMA DOCE 2.0333b 3.1167a 0.7611c 3.5139a
AROMA PASSADO 0.6028b 2.5000a 0.5111b 0.4139b
AROMA RAN' 0SO 0.6778b 1.7556a 0.4000b 0.5083b
SABOR DOCE 4.3222ab 4.8944a 2.0833c 3.6861b
JeROR TPICODE " GUA-DE-COCO 3.8000b  3.1500ch  2.1250c  5.486la
SABOR PASSADO 1.9417b 4.2361a 3.3806b 1.8278b
SABOR SALINO 2.0222b 3.9861a 2.5167b 2.4806b
SABOR AMARGO 1.7056b 1.2611b 2.9722a 1.7278b

3.2 ANALISE DAS AMOSTRAS COM A EQUIPE SELECIONADA

Os graficos de projecao bidimensional de dados obtidos pela ACP
para os doze atributos e quatro amostras de agua-de-coco (Figuras 4
e 5) mostraram que o primeiro componente principal (PRIN 1) explicou
33,28% da variabilidade entre as amostras. O segundo componente
principal (PRIN II) explicou 18,35% e o terceiro componente principal
(PRIN I11) 13,17% da variabilidade entre as amostras. Os trés
componentes principais juntos explicaram 64,80% da variagdo entre
as amostras.

FIGURA 4 — PROJECAO BIDIMENSIONAL DOS DADOS OBTIDOS
DA ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS | e I
(EXPLICAM 51,63%)

1(33,28%)

s
~

DOCS SOL TuR
TIPA

11 (18,35%)

TUR = Turvagéo/Cor Branca; BRI = Brilho; SOL = Soélidos em suspenséo; TIPA =
Aroma tipico de agua-de-coco verde; DOC = Aroma doce; PAS = Aroma passado;
RAN = Aroma de rangoso; DOCS = Sabor doce; TIPS = Sabor tipico de 4gua-de-coco
verde; PASS = Sabor passado; SAL = Sabor salino; AMA = Sabor amargo.
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FIGURA 5 — POSICIONAMENTO DAS AMOSTRAS NO GRAFICO
DOS COMPONENTES PRINCIPAIS I E I
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Amostra 01 = Agua-de-coco congelada (Marca TRAIRI).
Amostra 02 = Agua-de-coco pasteurizada.

Amostra 03 = Agua-de-coco pasteurizada em microondas.
Amostra 04 = Agua-de-coco congelada (Marca TROPCO).

Observou-se que as amostras 02, 03 e 04 de agua-de-coco (quando
analisadas nos gréaficos de ACP) apresentam-se bem distintas quanto
aos atributos julgados, ficando cada uma delas em um dos quadrantes.

Os atributos de aparéncia da agua-de-coco pasteurizada em
microondas mostraram-se significativamente diferentes das demais
amostras (p<0,05), apresentando brilho muito intenso, turbidez e
sélidos em suspensdo muito baixos. Essa amostra destacou-se
também por apresentar sabores amargo e salino mais pronunciados,
e sabor e aroma doce menos intensos que as demais (p<0,05). A
projecédo bidimensional de dados obtidos da ACP (Figura 4) evidencia
que o atributo AMARGO (AMA) é pouco util para discriminar as
amostras entre si. A dgua-de-coco pasteurizada em microondas
apresentou os menores valores para a intensidade das caracteristicas
tipicas de sabor e aroma de coco verde, o que pode indicar maior
descaracterizacéo do produto.

A amostra processada por pasteurizacdo convencional evidenciou

claramente a maior intensidade dos atributos de aroma e sabor passado
e aroma de ranco (p<0,05). O grafico de ACP (Figura 5) sugere, devido
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a posigao da amostra 02, que os atributos que melhor a representam
estdo relacionados com o aroma passado e rancificado (PAS e RAN)
e sabor passado (PASS).

As amostras submetidas ao processo de congelamento apresentaram
maior intensidade de sabor tipico de agua-de-coco com destaque para
a 04. Nesse atributo, as amostras 01 e 02 n&o diferiram
significativamente entre si ao nivel de 5% de significancia.

Foram obtidas curvas muito semelhantes para as amostras congeladas
no grafico aranha (Figuras 6 e 7), porém os atributos aroma e sabor
tipico de agua-de-coco foram melhor representados pela amostra 04.

A interpretagéo grafica da projecéo bidimensional da ACP das quatro
amostras de agua-de-coco revelou a importancia de atributos
relacionados com a aparéncia (como turvagdo/cor branca e brilho) para
caracterizacdo da amostra 03, o que pode ser observado pela tabela
de médias de Tukey (Tabela 6, Figuras 6 e 7).

FIGURA 6 — REPRESENTACAO GRAFICA DA INTENSIDADE DOS
ATRIBUTOS SENSORIAIS DE AROMA E SABOR PARA
AS AMOSTRAS DE AGUA-DE-COCO ANALISADAS

—X—TRAIRI

—{—s coco
—A&—LABORAT RIO
—e—TROPCO

TIPA = Aroma tipico de agua-de-coco verde; DOC = Aroma doce; PAS = Aroma
passado; RAN = Aroma de rancoso; DOCS = Sabor doce; TIPS = Sabor tipico de
agua-de-coco verde; PASS = Sabor passado; SAL = Sabor salino; AMA = Sabor
amargo.
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FIGURA 7 — REPRESENTACAO GRAFICA DA INTENSIDADE DOS
ATRIBUTOS SENSORIAIS DE APARENCIA PARA AS
AMOSTRAS DE AGUA-DE-COCO ANALISADAS

TUR

—X—TRAIRI(1)
—O—S COoco(2)
—A—LABORAT RIO (3)
—e—TROPCO (4)

TUR = Turvacéo/Cor Branca; BRI = Brilho; SOL = Sélidos em suspenséo.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que as amostras de agua-de-coco processadas por
pasteurizacdo convencional, por microondas e a congelada diferem
guanto aos atributos julgados.

Para maior conservacédo do produto agua-de-coco, o processo de
congelamento é o mais indicado por preservar melhor as caracteristicas
do produto “in natura” (sabor e aroma tipicos de agua-de-coco e
turbidez).

O processo de pasteuriza¢do convencional originou maior intensidade
dos atributos de aroma e sabor de passado e aroma de rancgo,
caracteristicas relacionadas com a rancificagéo do coco.

A &gua-de-coco pasteurizada em microondas mostrou baixissima
turbidez, atributo caracteristico do produto “in natura”, além de sabores
amargo e salino mais pronunciados. Apresentou também os menores
valores para a intensidade das caracteristicas tipicas de sabor e aroma
de coco verde, o que indica maior descaracterizacdo do produto.
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ABSTRACT

INFLUENCE OF PROCESSING IN THE SENSORIAL CHARACTERISTICS OF
COCONUT WATER

The present study had as objective to realize quantitative descriptive analysis of
coconut waters and to compare the effect of different processing types in the
sensorial characteristics of the products. Two samples of frozen coconut water
were utilized, one pasteurized by conventional process and other by microwave.
The results demonstrated that the sample pasteurized by microwave showed
(significantly) the lower values for typical characteristics of green coconut water,
in contrary of the frozen samples. The sample processed by conventional
pasteurization presented higher intensity of the attributes aroma and over-pass
and rancid flavor.

KEY-WORDS: COCONUT WATER,; SENSORY ANALYSIS; QDA.
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