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RESUMO

O consumo da polpa de coco verde &, geralmente, desvalorizado frente a agua de coco. Desta
forma, o reaproveitamento desta matéria-prima é viavel, pois além de ser uma atitude
sustentavel, € de facil aquisicdo e de custo zero, por se tratar de um insumo que seria destinado
ao lixo. Esta pesquisa propde a adi¢do de polpa de coco verde da espécie Cocus nucifera L.
como matéria-prima para formulacgdes de iogurtes e realizacdo de controle de qualidade fisico-
quimico e microbioldgico dos lotes elaborados. As polpas foram adquiridas em duas praias da
cidade de S&o Luis — MA, Brasil, e foram utilizadas na producdo de quatro lotes de iogurtes
denominados, Al, B1, A2 e B2. Quanto aos parametros de composi¢do nutricional dos
iogurtes elaborados, obteve-se 0s seguintes resultados para cada um dos lotes citados acima:
proteinas (Al — 5,20%, B1 — 5,10%, A2 — 4,80%, B2 — 4,70%), lipidios (Al — 2,65%; B1 —
2,50%; A2 —2,18%; B2 — 2,67%), carboidratos (Al — 16,12%; B1 — 16,26%; A2 — 16,96%;
B2 —16,51%), valor caldrico (Al — 109,13 kcal/100g; B1 — 107,94 13 kcal/100g; A2 — 106,66
13 kcal/100g; B2 — 108,87 13 kcal/100g, estes resultados estdo compativeis com padrbes
estabelecidos pela legislagéo brasileira de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados e se
assemelham com literatura cientifica. Com relacdo ao controle de qualidade microbioldgico,
todas as amostras de iogurtes apresentaram valores < 3 NMP/g de coliformes a 35°C e 45°C
e auséncia de Escherichia coli, demonstraram boas condi¢fes higiénico-sanitarias no processo
de producéo dos iogurtes com adigédo de calda de coco e coco queimado. Ou seja, 0s iogurtes
elaborados com a polpa do coco verde apresentaram parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos bastante promissores quando comparados aos ja consolidados no mercado e
literatura cientifica e, uma vez inseridos em dietas, eles podem atender parte das necessidades
alimentares diérias da dieta humana.

Palavras-chave: iogurte, polpa de coco verde, agregacéo de valor

ABSTRACT

Consumption of green coconut pulp is usually undervalued against coconut water. This way,
the reuse of this raw material is viable, because besides being a sustainable attitude, it is easy
to acquire and with no cost, since it is a material that would be trashed. This research proposes
the addition of green coconut pulp from the species Cocus nucifera L. as raw material for
formulations of yogurt and execution of physical-chemical and microbiological quality control
of the elaborated batches. The pulps were obtained from two beaches in the city of Sdo Luis -
MA, Brazil, and they were used to produce four batches of yogurt, namely A1, B1, A2 and
B2. As for the nutritional composition parameters of the yoghurt elaborated, the following
results were obtained for each of the batches mentioned above: proteins (Al — 5,20%, B1 —
5,10%, A2 —4,80%, B2 — 4,70%), lipids (Al —2,65%; B1 —2,50%; A2 —2,18%; B2 — 2,67%),
carbohydrates (Al — 16,12%; B1 — 16,26%; A2 — 16,96%; B2 — 16,51%), caloric value (Al —
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109,13 kcal/100g; B1 — 107,94 13 kcal/100g; A2 — 106,66 13 kcal/100g; B2 — 108,87 13
kcal/100g, these results are compatible with the standards established by the Brazilian
Legislation of Identity and Quality of Fermented Milk and are similar to the scientific
literature. With regard to microbiological quality control, all yogurt samples presented values
< 3 MPN/g of coliforms at 35°C and 45°C and absence of Escherichia coli showed good
hygienic conditions during the yogurt production process with the addition of coconut syrup
and burnt coconut. In other words, yogurt made from green coconut pulp presented quite
promising physicochemical and microbiological parameters when compared to those already
consolidated in the market and scientific literature and, once inserted in diets, they can meet
part of the daily eating needs of the human diet.

Keywords: Yogurt. Coconut green pulp. Value addition

1 INTRODUCAO

A procura do consumidor por alimentos saudaveis e diferenciados tem despertado o
interesse e incentivado a constante atualizacdo dos profissionais que atuam na pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos (ABREU et al., 2018).

A busca por qualidade de vida levou as pessoas a se preocuparem mais com praticas
de exercicios fisicos e ingerir alimentos saudaveis. Além disso, houve um aumento na procura
por alimentos com alguma propriedade funcional. (SILVA et al., 2013), dentre estes, 0 iogurte
pode ser uma boa opcao.

O iogurte pode ser definido como, o produto incluido na definicdo de leites
fermentados, cuja fermentacdo é realizada utilizando protosimbioticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, sendo
permitido, de forma complementar, adicdo de cultivo de outras bactérias acido-lacticas. E
ainda, estes micro-organismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto
durante seu prazo de validade. (BRASIL, 2007).

O iogurte é um leite fermentado muito consumido no mundo, sendo considerado um
alimento ideal do ponto de vista nutricional, pois carrega uma diversidade de beneficios a
salde (GONGCALVES et al., 2018)

Sabendo disso, a industria de lacteos investe cada vez mais nesse derivado do leite,
seja inovando em novos sabores e/ou incrementando os ja existentes com compostos que
possam trazer algum benéfico a saude de seus consumidores. (SILVA et al, 2018).

Exemplo de uma matéria-prima em potencial para formulacdes de iogurtes € a polpa

de coco verde, da espécie Cocus nucifera L. que € muito desvalorizada, sendo desperdicada
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em lixdes e em orlas maritimas de cidades litoraneas no Brasil, que é o caso de Sdo Luis —
MA. Desta maneira, o reaproveitamento da parte comestivel do coco é bastante promissor.
Pois agrega valor a uma matéria-prima que pode ser inserida na dieta humana, é abundante, é
de fécil aquisicao e de zero custo, além de colaborar com a preservacdo do meio ambiente.

Por essa razdo, o objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial nutricional e microbiolégico
de iogurtes elaborados com adicdo de misturas a base de polpas de coco verde oriundas de

praias da cidade de Sao Luis — MA.

2 METODOLOGIA
2.1 COLETA DE AMOSTRAS DE POLPA DE COCO
Foram realizadas cinco coletas (dez cocos fechados a cada coleta), de coco verde da

espécie Cocus nucifera L. em duas praias da cidade de Sdo Luis/MA, denominadas (A e B),
estes foram acondicionados em sacos plasticos, levados posteriormente para o laboratoério de
fisico-quimica do PCQA — UFMA, para o despolpamento. As coletas foram realizadas em um
intervalo de uma semana cada.

Inicialmente, os cocos verdes foram higienizados por meio de lavagem por 10 minutos
em solucdo de hipoclorito de sddio seguida por lavagem com agua potavel.

Com auxilio de um instrumento perfurante manual o liquido do interior do coco foi
drenado através do orificio formado e recolhido. A seguir, os frutos foram abertos e a polpa
foi extraida manualmente com auxilio de uma colher higienizada, onde esta foi transferida
para um liquidificador doméstico higienizado para ser triturada até adquirir consisténcia
pastosa, sendo posteriormente armazenada sob refrigeracdo, até que fossem utilizadas para

producdo de calda de coco e coco queimado.

2.2 FORMULACAO DOS IOGURTES
Para producéo dos lotes de iogurtes (Al, A2, Ble B2), sequiu-se quatro procedimentos:
a) preparo da base do iogurte; b) preparo de calda de coco para adi¢do em iogurte; ¢) preparo
de coco queimado para adi¢cdo em iogurte; d) adicédo de sabor ao iogurte (calda de coco e coco
gueimado previamente preparados), a serem descritos a seguir:
a) Preparo da base do iogurte: adicionou-se 1L de leite liquido pasteurizado do
tipo integral comercial e aproximadamente 50g leite em p6 da mesma marca do leite
liquido em uma panela de aluminio comum, em seguida, homogeneizou-se com auxilio

de uma colher de plastico. Apos isso, submeteu-se a mistura até a fervura (95°C/5 min),
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utilizando-se um fogao para o aquecimento. Em seguida esfriou-se. Apds o esfriamento
(até aproximadamente 45°C), adicionou-se 170g de iogurte natural integral comercial
e homogeneizou-se. Adicionou-se 0 conteddo homogeneizado a uma iogurteira
doméstica (Marca: Cadence Naturalle-1L), previamente esterilizada. E incubou-se o
contetido lactico entre 6 - 12 horas (até obter consisténcia de iogurte). Em seguida,
retirou-se e resfriou-se a base de iogurte em geladeira e deixou-se em repouso até que
fossem adicionados os complementos para melhoramento do "flavor”.

b) Preparo de calda de coco para adi¢cdo em iogurte: em uma panela de cozinha
higienizada adicionou-se 300g de polpa de coco previamente triturada em um
processador portatil doméstico da marca Wallita. Em seguida, adicionou-se 100mL de
agua filtrada e por ultimo 100g de acUcar branco-cristal comercial. Depois
homogeneizou-se até levantar fervura e deixou-se em coccao por aproximadamente 10
minutos. E esfriou-se em temperatura ambiente.

C) Preparo de coco queimado para adi¢do em iogurte: Em uma forma comum para
bolo retangular pequena higienizada, adicionou-se 300g de polpa de coco previamente
triturada e 100g de acglcar. Em seguida, deixou-se a mistura em forno a 180°C até que
a mistura atingisse aspecto escurecido/caramelizado. Depois esfriou-se em
temperatura ambiente.

d) Adicdo de sabor a base do iogurte: Por fim, foram elaboradas quatro
formulag6es de iogurtes Al (iogurte com adicéo de calda de coco oriundo da praia A);
B1 (iogurte com adicdo de calda de coco oriundo da praia B); A2 (iogurte com adicao
de coco queimado oriundo da praia A) e B2 (iogurte com adicdo de coco queimado

oriundo da praia B).

Em um liquidificador doméstico higienizado, adicionou-se para o preparo das quatro
formulages, 75% (m/m) de iogurte e 25% (m/m) das misturas citadas acima. Embalou-se as
quatro formulages em potes de pléasticos com tampa de 30g com tampa, totalizando 40
amostras, em seguida, armazenou-se em geladeira a +18°C para posteriores analises

nutricionais e microbiologicas.
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2.3 CARACTERIZAQAO NUTRICIONAL DOS IOGURTES ELABORADOS
Apbs a elaboracdo das quatro formulagdes de iogurte denominados Al, B1, A2 e B2,
estes foram submetidos a caracterizacao nutricional (proteinas, lipidios, carboidratos e valor

calorico), seguindo as recomendacdes do IAL (2008).

2.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS DE IOGURTES ELABORADOS

As analises microbioldgicas dos iogurtes elaborados (lotes: Al, B1, A2 e B2), foram
realizadas durante oito semanas (tempo médio de durabilidade dos iogurtes convencionais
comercializados em supermercados), a cada semana foram utilizadas amostras armazenadas
em geladeira (x 18°C) dos quatro lotes acima.

A primeira analise microbiolodgica foi realizada imediatamente apds a producéo dos
iogurtes, chamado de tempo zero. Apos isso, a segunda andlise foi realizada na semana
seguinte com uma amostra nova dos mesmos lotes citados acima e, assim sucessivamente, até

completar oito semanas (2 meses).

2.4.1 Avaliacdo microbioldgica através da Técnica dos Tubos Multiplos para os iogurtes
elaborados

A seqguir a descricdo de analises microbioldgicas dos iogurtes Al, B1, A2 e B2 pela
Técnica dos Tubos Mdltiplos:

a) Teste presuntivo
Foram pesados 25g das quatro formulacgdes de iogurte uma, transferindo-as para 225ml de
solucdo de NaCl 0,85% seguido de homogeneizagdo, correspondendo a diluicio 107,
posteriormente foram realizadas diluices sucessivas em salina de diluicdes 102 e 103, em
seguida, foi feito a inoculacdo da diluicdo pela técnica de tubos multiplos contendo Lauril,
utilizando 3 tubos (com Durhans) para cada diluicdo (102, 102 e 10%), sendo diluidas em
ordens decrescente, as aliquotas de 1mL de cada diluicdo foram inoculados para o teste
presuntivo em série de trés tubos contendo o caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com
incubacdo a 35°C por 24/48 horas em estufa bacterioldgica para observagdo ou ndo de gas
(BRASIL, 2003).

b) Teste confirmativo para coliformes a 35°C
A confirmacdo da presenca de coliformes totais é feita por meio da inocula¢do dos tubos
positivos para a fermentacao de lactose em caldo verde brilhante bile lactose 2% e posterior
incubacéo a 36 + 1°C (BRASIL, 2003).
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C) Teste complementar para coliformes a 45°C
A confirmacdo da presenca de coliformes termotolerantes é feita por meio da inoculagdo em
caldo EC, com incubacdo em temperatura seletiva de 45 + 0,2°C a partir dos tubos positivos
obtidos na prova presuntiva. (BRASIL, 2003).

2.4.2 Isolamento e identificacdo bioquimica de Escherichia coli utilizando-se o sistema
Bactray I e Il.
Esta etapa usualmente é realizada empregando-se Kits de identificacdo Bactray I e 11®

para microrganismos Gram-negativos oxidase negativa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 FORMULACAO DOS IOGURTES

Segundo Brasil (2007), os ingredientes opcionais ndo-lacteos, s6s ou combinados de
iogurtes deverdo estar presentes em uma propor¢do maxima de 30% (m/m) em relagdo ao
produto elaborado.

Diante disso, as quatro formulagdes (Al, B1, A2 e B2) de iogurtes, cumprem o
requisito da legislacdo brasileira contento 75% (m/m) de iogurte natural e 25% (m/m) de seus

respectivos sabores, calda de coco e coco queimado.

3.2 CARACTERIZAC}AO NUTRICIONAL DE IOGURTES ELABORADOS

A Tabela 2 apresenta os resultados médios, obtidos em triplicata, das de analises
nutricionais de quatro lotes de produc@es de iogurtes com adicdo das misturas a base de polpa
de coco verde (calda de coco e coco queimado). Sendo Al (iogurte com adi¢do de calda de
coco oriundo da praia A); B1 (iogurte com adicéo de calda de coco oriundo da praia B); A2
(iogurte com adicao de coco queimado oriundo da praia A) e B2 (iogurte com adigédo de coco

gueimado oriundo da praia B).
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Tabela 2 - Comparacdo da caracterizacdo nutricional de iogurtes elaborados com adicdo de calda de coco e
coco queimado com dados da literatura e legislagdo vigente.

) DADOS DESTA PESQUISA DADOS DA LITERATURA
ANALISES X
LOTEALl | LOTEBL1 | LOTEA2 | LOTE B2 LEGISLACAO
4,83% e
3,65% ’
- 520 510+ 4,80 £ 470 £ ' 4,97%
PROTEINAS (%) 0,02 0,05 0,06 0,50 g':A:R;(;T3§ (MEDEIROS
; etal., 2011)
2,5%
1,73% '
’ (SCHIMIDT
- 2,65+ 2,50+ 2,18 + 2,67 (MARTINS
LIPIDEOS (%) etal., 2012) e
0,02 0,01 0,06 0,06 etal., 2013) (MESQUITA
etal., 2012)
13,15% a 11.6%
CARBOIDRATOS 16,12 + 16,26 = 16,96 = 16,51 + 17,41% (MES(,QUITA
(%) 0,02 0,02 0,01 0,01 (MEDEIROS etal,, 2012)
etal., 2011) B
VA!‘ OIS 109,13 + 107,94 = 106,66 108,87 = 2000 Kcal (ANVISA, 2003)
CALORICO 0,02 0,03 0,04 0,05 Recomendacao diaria humana
(Kcal/100g) ' ’ ’ ' '

Fonte: elaborado pelo autor, 2020.

Os valores de proteinas encontrados nos iogurtes utilizando calda de coco foram bem
préximos entre si (Al —5,20%) e (B1 — 5,10%) e um pouco maiores que o teores de proteinas
dos iogurtes com adicéo de coco queimado (A2 —4,80%) e (B2 — 4,70%). Apesar de pequenas
variacoes, as formulacdes A2 e B2 apresentaram-se com resultados proximos a Medeiros et
al. (2011) com resultados igual a 4,83% e 4,97% e as quatro formulacbes com valores
superiores a Martins et al. (2013) que encontrou valor 3,65% de proteinas. Em comparacéo a
Brasil (2007), os iogurtes denominados Al, B1, A2 e B2 corroboram com a legislagéo
brasileira, a qual estabelece um valor minimo de proteinas em iogurtes de 2,90%.

Segundo Brasil (2007), os teores de lipidios, conforme os produtos sejam desnatados,
parcialmente desnatados, integrais ou com creme, podem variar de 0,5%; 0,6 — 2,9%;3,0 —
5,9% e 6,0%, respectivamente. Desta forma, pode-se dizer que o valores médios obtidos (Al
—2,65%), (B1 — 2,50%), (A2 — 2,18%) e (B2 — 2,67%) classificam os iogurtes com adigéo de
calda de coco e coco queimado entre os parcialmente desnatados. Com relagdo aos dados
encontrados na literatura, todos os lotes citados estdo acima do valor de Martins et al. (2013)
com teor de lipidios de 1,73%. Apesar disso, os valores estdo proximos e/ou idénticos aos
valores encontrados por Schimidt et al. (2012) e Mesquita et al. (2012), com valor de 2,5%.
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Os valores de carboidratos encontrados nos iogurtes utilizando calda de coco foram
proximos entre si (Al -16,12% e B1 — 16,26%). De forma semelhante, os iogurtes com adi¢ao
de coco queimado também foram proximos (A2 — 16,96%; B2 — 16,51%), além de serem um
pouco maiores em relacdo aos iogurtes com adicao de calda de coco. Além disso, os lotes Al,
B1, A2 e B2 estiveram entre os valores encontrados por Medeiros et al. (2011) que variaram
entre 13,15% a 17,41%. Por outro lado, os resultados desta pesquisa, foram superiores ao teor
encontrado por Mesquita et al. (2012) com valor de 11,6% de carboidratos.

Os valores caloricos ou energéticos encontrados nesta pesquisa variaram de 106,66 a
109,14kcal/100g. Segundo a ANVISA (2003) a quantidade diéria recomendado de valor
caldrico por pessoa € 2000 kcal, ou seja, os iogurtes elaborados atendem parte da necessidade
diaria recomendada. E, quando somados a outros alimentos, os iogurtes com adi¢do de calda
de coco e coco queimado podem colaborar como importantes fontes de energia, que € essencial

para bom funcionamento do metabolismo humano.

3.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS DE IOGURTES ELABORADOS
3.4.1 Avaliacdo microbioldgica através da Técnica dos Tubos Multiplos para os iogurtes
elaborados

De acordo com as analises dos iogurtes em estudo, durante todo o periodo de
monitoramento (tempo zero) e até oitava semana de armazenamento, observou-se resultados
de < 3NMP/g de coliformes a 35°C, ndo sendo realizadas as analises microbiolégicas a 45°C,
pois todas as amostras apresentaram resultado negativo (auséncia de turvagédo e producao de
gas) em Caldo Lauril Sulfato Triptose. Estes resultados podem ser consultados na Tabela 4, a

sequir:

Tabela 4 — Numero mais provavel de coliformes totais e coliformes termotolerantes nos iogurtes elaborados.

Microrganismos Al A2 B1 B2
Coliformes a 35°C NMP/g <3 <3 <3 <3

Coliformes a 45°C
NMP/g <3 <3 <3 <3

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

Os coliformes a 35°C indicam boas condigdes higiénico-sanitaria em alimentos e que
0 tratamento térmico no leite utilizado na fermentagdo para producdo da base do iogurte e a

coccdo das misturas a base de coco verde se mostraram eficazes. E assim, se garantiu que 0s
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produtos elaborados se apresentassem durante todo o periodo de monitoramento com auséncia
de turvacéo e producdo de gas, ainda no teste presuntivo.

Paralelamente, os coliformes a 45°C séo microrganismos indicativos que possibilitam
a verificacdo da contaminacéo fecal de um determinado alimento. Diante dos resultados,
observou-se que os iogurtes com adi¢do de calda de coco e coco queimado apresentaram-se
com valores de < 3 NMP/g de coliformes a 45°C em um tempo de no minimo oito semanas.
Ou seja, tais resultados, evidenciam dominio de boas praticas de manipulacdo de alimentos no
preparo da producdo das formulagdes propostas quatro formulagdes cumpriram os requisitos
exigidos pela Legislacdo Brasileira para iogurtes que é de 10 NMP/g de coliformes a 45°C
(BRASIL, 2001).

3.4.2 Isolamento e identificacdo bioquimica de Escherichia coli utilizando o sistema
Bactray I e 11

Como os resultados do teste presuntivo foram negativos (auséncia de producéo de
gas nos tubos) em Caldo Lauril Sulfato Triptose para todas as quatro formulagdes de iogurte,
ndo houve necessidade de seguir para o teste confirmativo para coliformes termotolerantes e,
consequentemente, ndo houve isolamento de colénias tipicas de Escherichia coli e sua

identificacdo utilizando o sistema Bactray | e I, ocasionando na auséncia das mesmas.

4 CONCLUSAO

Diante do exposto, foi possivel elaborar quatro formulacdes de iogurtes (Al, B1, A2
e B2) saboreados com calda de coco e coco queimado, preparados a partir do reaproveitamento
da polpa de coco da espécie Cocos nucifera L., oriundos de praias da cidade de Sdo Luis —
MA.

A caracterizagdo nutricional dos lotes citados acima, evidenciaram resultados
promissores e atenderam aos parametros das legislacdes vigentes.

Com relacdo as anélises microbioldgicas dos iogurtes elaborados, verificou-se que
todos os lotes em estudo apresentaram valores de < 3 NMP/g de coliformes a 35°C, a 45°C e

Escherichia coli, evidenciando 6timas condi¢fes higiénico-sanitaria na producéo.
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