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RESUMO

A dgua de coco é uma bebida natural, com baixo teor calérico e de sabor agradavel. Seu consumo vem
crescendo muito, principalmente devido as suas propriedades de reposicao de eletrélitos. As etapas de
extracao e envase sao bhastante susceptiveis ao ataque microbiano, resultando em perda de qualidade e,
consequentemente, na diminuicdo do seu valor nutritivo. Neste contexto, este trabalho objetivou avaliar
caracteristicas fisico-quimicas (pH, solidos sollveis totais, acidez total titulavel, aclcares redutores, cinzas),
qualidade microbiolégica (coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Salmonella, bolores e leveduras, contagem
padrdo de placas) e aceitacao sensorial (atributos aparéncia, aroma, sabor, turbidez, impressao global e atitude
de compra) da agua de coco refrigerada, envasada e comercializada no Sertao do Pajel, Pernambuco. Foram
identificadas duas marcas (A e B), que tiveram as amostras coletadas diretamente nas empresas, para redugao
de variagbes durante as analises. As duas amostras apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacao vigente, tendo a amostra B apresentado aspectos que garantiam uma maior aceitabilidade entre
consumidores assim como mais seguranca aos consumidores.
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ABSTRACT

Coconut water is a natural,tasty, low calorie drink,. Its consumption is continuously increasing, mainly because
of its properties of electrolytes replacement. The extraction and packaging stages are quite susceptible
to microbial attack, resulting in loss of quality and, consequently, a decrease in its nutritional value. (PH,
total soluble solids, total titratable acidity, reducing sugars, ashes), microbiological quality (total coliforms,
thermotolerant to 45°C, Salmonella, molds and yeasts, Global impression and purchase attitude) of coconut
water refrigerated, bottled and commercialized in the Sertao do Paed, Pernambuco. Two brands (A and B)
were identified and had samples collected in the companies so as to reduce variations during analyzes. The
two samples were within the standards established by current legisiation, but sample B presented aspects that
had greater acceptability among consumers and were also safer to them .

Keywords: Coconut water. Quality. Conservation. Refrigeration.

SUBMETIDO 15/01/2018 > AVALIADO 08/03/2018 JOAO PESSOA, 2018 55



56

DIVULGACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA DO IFPB |

1 Introducéo

Além de ser o terceiro maior produtor mundial
de frutas (FERRAZ, 2009), o Brasil apresenta cada
vez mais tendéncias de crescimento de cultivo de
diversos outros frutos, como, por exemplo, o coquei-
ro anao verde (LIMA et al,, 2014), que se destaca
em muitos paises nao sé pelos aspectos econémicos
mas também pelos sociais e ambientais, atuando
como importante atividade de geragao de emprego e
renda, seja em pequenas ou em grandes empresas
agroindustriais.

Apresentando vantagens de desenvolvimento
social, ambiental e agroecondmicas, a cultura do coco
(Cocus nucifera) € amplamente aproveitada desde o
seu produto principal até seus subprodutos; permitin-
do a consorciacao com outras culturas e até animais,
pratica essa recomendada por muitas literaturas
técnicas. E como grande destaque, sua produgao e
comercializagao ao longo de todo o ano permitem a
subsisténcia e a fixacdo do homem no campo, garan-
tindo, dessa forma, a ocupagao de expressivo publico
rural durante o ano inteiro (FONTENELE, 2005).

Com concentragao de maior producao na regiao
Nordeste, o Brasil possui cerca de 280 mil hectares
cultivados com a cultura do coqueiro anao (LIMA et
al., 2015). Esse numero tao expressivo deve-se ao
crescente consumo de coco verde no pais, principal-
mente para a extracao e comercializagao da agua de
coco envasada, atividade que envolve desde peque-
nas agroindustrias até outras grandes empresas.

Presente na cavidade da semente do coco, a
agua de coco é considerada um isotonico natural, rica
em nutrientes, sendo importante para germinacao da
semente e sobrevivéncia da plantula. Sua formacéao
se da em torno de um més e meio apos a polinizagao
da flor feminina e alcanga seu volume maximo por
volta dos seis meses de idade, sendo esse o periodo
ideal para colheita do fruto para consumo in natura,
pois, além de a agua se apresentar em maior quan-
tidade, &€ muito saborosa, rica em nutrientes e pobre
em gorduras, o que torna o produto ideal para o con-
sumo humano (EMBRAPA, 2000).

Conforme a Associacao das Industrias de Refri-
gerantes de Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR, 2011), no
ano de 2008, o Brasil consumiu aproximadamente 39
milhoes de litros de agua de coco, quase duplicando
0 consumo registrado no ano de 2004, que foi cerca
de 22 milhdes. Esse impulso do consumo de agua
de coco se deve principalmente a preocupacao com
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a salde e a forma fisica, aumentando a busca por
bebidas naturais, as quais ajudam a repor vitaminas,
sais minerais e dgua durante o dia a dia, ou apés um
grande esforco fisico, no esporte, em divertimentos
ou no trabalho (COSTA et al., 2005).

Seu consumo pode ocorrer tanto na forma in na-
tura como na forma processada. A utilizacdao de um
processamento tem como objetivo, essencialmente,
inibir a agdo enzimatica e garantir a estabilidade mi-
crobiologica da dgua de coco logo apos a abertura do
fruto, mantendo assim suas caracteristicas sensoriais
originais (ROSA; ABREU, 2002). Isso é muito im-
portante, pois 0 coco, assim como os demais frutos,
apesar de exercer relevante importancia a nutricao
humana, sobretudo pelo suprimento de vitaminas e
sais minerais, quando oferecido a populacao, seja na
forma in natura ou processada, deve possuir proprie-
dades que garantam sua qualidade e aceitabilidade
pelo consumidor (SILVA, DANTAS, SILVA, 2009).

Na medida em que o mercado da venda de pro-
dutos, como a dgua de coco, cresce, gera-se empre-
go e se diminui a pobreza, logo a venda de alimentos
apresenta um possivel impacto positivo na seguranga
alimentar. Em contrapartida, este tipo de comércio
pode constituir um risco a satde dos consumidores,
uma vez que os alimentos podem ser facilmente con-
taminados por microrganismos patogénicos, devido
a condi¢oes inadequadas do local de preparo e a falta
de conhecimento de técnicas de manipulagao higié-
nica por parte dos comerciantes. Além disso, a falta
de infraestrutura para este tipo de atividade agrava a
situagao, ja que a maior parte dos estabelecimentos
de comércio ambulante nao possui sistema de abas-
tecimento de dgua tratada, dificultando a higienizacao
dos utensilios utilizados e ainda a higiene pessoal
(RODRIGUES et al., 2003).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 39, de
29 de maio de 2002, que aprova o regulamento téc-
nico para fixagao de identidade e qualidade da agua
de coco, a comercializacdo pode ocorrer na forma
in natura, congelada, resfriada, esterilizada, concen-
trada e desidratada (BRASIL, 2002). O produto final
deve possuir caracteristicas sensoriais de aspecto,
cor, sabor e odor caracteristicos, estar dentro dos
parametros fisico-quimicos, com acidez fixa em aci-
do citrico, pH com no minimo 4,3, sélidos soluveis
com o maximo de 7,0 (BRASIL, 2002), e padroes
microbiologicos para coliformes a 45°C e auséncia
de Salmonella ssp., conforme a RDC n°12, de 2001
(BRASIL, 2001).
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Embora a dgua de coco seja estéril, enquanto
armazenada no interior do fruto, ela possui uma rica
composicao de nutrientes de facil assimilagao, o que
proporciona um rapido desenvolvimento microbia-
no apos a sua abertura, acarretando problemas de
conservacao, assim como acelera a atividade de
enzimas naturalmente presentes no liquido, as quais
podem desencadear reagoes indesejaveis (SANTOS
et al., 2013), necessitando, desta forma, que a etapa
de envase seja realizada no menor tempo possivel,
com o produto j& pré-resfriado, e que seja mantido
armazenado, posteriormente, sob temperatura em
tornode 5a 8°C.

Tendo em vista os aspectos mencionados acima,
o presente trabalho teve como objetivo determi-
nar a qualidade fisico-quimica e microbiologica de
amostras de agua de coco refrigerada, produzidas e
comercializadas na regido do Sertao do Pajel — PE,
assim como a sua aceitacao sensorial.

2 Material e métodos

Inicialmente, foi realizada uma pesquisa sobre
a quantidade de empresas que trabalhavam com o
envase da agua de coco na Regiao do Sertao do Pa-
jel-PE. Identificaram-se duas marcas (A e B) comer-
cializadas, refrigeradas em embalagem plastica tipo
PET (polietileno-tereftalato), em forma de copo com
tampa termossoldavel. Posteriormente, foram reali-
zadas as coletas das aguas de coco em suas unidades
de processamento, apds 0 envase, ja prontas para a
comercializagdo. Optou-se por essa etapa para evitar
possiveis alteracdes que um armazenamento inade-
quado em centros comerciais pudesse provocar.

As amostras foram acondicionadas em sacos
plasticos estéreis e mantidas em um recipiente iso-
térmico refrigerado, mantendo-se a temperatura
recomendada para comercializacdo (5 a 7°C), e
foram transportadas para o laboratério onde foram
realizadas as analises.

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram:

- Solidos Soluveis Totais (°BRIX) — Os
sélidos solUveis totais foram determina-
dos utilizando-se o refratémetro digital;

- Potencial Hidrogeniénico — O pH
foi determinado por potenciometria,
utilizando-se um pHmetro Quimis;

- Acidez Total Titulavel (AT) — A acidez
titulavel foi determinada por titulometria,
sendo seus resultados expressos em
porcentagem de gramas de acido citrico
por 100 g da amostra;

- Aculcares Redutores (AR) — Os aclca-
res redutores foram quantificados pelo
método do DNS (MILLER, 1959);

- (inzas — O teor de cinzas foi obtido
utilizando-se a metodologia que consiste
na carbonizacdo da amostra em mufla,
a temperatura de 550°C até peso cons-
tante. Os resultados foram expressos em
porcentagem (%).

Todos estes procedimentos foram realizados em
triplicata e conforme as normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2008).

Os métodos empregados para avaliagdo micro-
biologica das amostras foram baseados nas recomen-
dacdes da Associacdo Americana de Salde Publica
(American Public Health Association-APHA, 2001).
Nas analises microbiologicas, 25 mL de cada amostra
de dgua de coco foi transferida assepticamente para
frascos contendo 225 mL de agua peptonada esté-
ril, sendo em seguida empregadas as metodologias
definidas pela APHA (2001) para a determinacao de
coliformes a 35 °C, a 45 °C, Salmonella, e como com-
plemento foram determinados bolores e leveduras e
realizada a contagem de bactérias aerdbias mesofilas
(por intermédio da metodologia de contagem padrao
em placas).

Para as analises de coliformes a 35°C e a 45°C,
com o auxilio de uma pipeta, inoculou-se uma série
de 1 mL de cada diluicdo em trés tubos, com uma
solucao de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) con-
tendo tubos de Durham invertido em cada tubo (total
de nove tubos). Depois de adicionados e incubados a
35°C por 24-48 horas, foi verificado se houve turva-
¢ao do meio ou producdo de gas. Uma vez positivo,
semeou-se uma alcada do caldo presente em tubos,
contendo Caldo Verde Brilhante (incubados a 35°C),
durante 24-48 horas, para a confirmacdo de colifor-
mes a 35°C; e em tubos contendo Caldo (EC), incu-
bados a 44,5°C, em banho-maria, por um periodo de
24-48 horas, para confirmagao de coliformes a 45°C.
Utilizado o método do Nimero Mais Provavel (NMP),
foi feita uma contagem probabilistica do resultado.

Para resultados de Salmonella sp., o procedimen-
to utilizado foi dividido em quatro etapas. Na etapa de

JOAO PESSOA, 2018

57



58

DIVULGACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA DO IFPB | N° 40

pré-enriquecimento, 25 g da amostra foram diluidas
em 225 mL de Caldo Lactosado (CL), incubado por
18-20 horas a 35°C. Em seguida, na etapa do enrique-
cimento seletivo, volumes de 1 mL foram transferidos
para dois diferentes meios de enriquecimento — Caldo
Selenito Cistina (SC) e Caldo Tetrationado (TT) —, con-
tendo 10 mL de cada um, e incubados por 24 horas a
43°C. Apds este procedimento, na etapa de plaquea-
mento seletivo diferencial, fez-se o plagueamento em
meio de cultura Agar Salmonella Diferencial (SD) e
Agar XLD, durante 18-24 horas a 35°C. Para a con-
firmagado preliminar de colénias tipicas de Salmonella,
foram utilizadas provas bioguimicas de testes em
meio Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice Aclcar
Ferro (TSI).

Os critérios microbiolégicos utilizados para a
interpretacao dos resultados foram os citados pela
RDC (Resolucdo da Diretoria Colegiada), n® 12/01 da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
(BRASIL, 2001) e demais literaturas.

Para a realizacdo da avaliacdo sensorial, as
amostras foram servidas refrigeradas em copos de
plastico de cor transparente, sob iluminagao ambien-
te e codificadas, com numero aleatério de 3 digitos.
Quanto as suas caracteristicas de aparéncia, aroma,
sabor, turbidez e impressao global, as amostras
foram avaliadas por meio de uma escala hedodnica
estruturada de nove pontos, variando de 1— Desgos-
tei muitissimo a 9 — Gostei muitissimo. Também foi
aplicado o teste de intengao de compra, por meio de
escalas, utilizando-se uma escala estruturada de 5
pontos (1 — Certamente ndo compraria a 5 — Certa-
mente compraria). Todos 0s testes sensoriais seguem
a metodologia descrita por Meilgaard, Civille e Carr.
(1987).

Para efeito de andlise estatistica das avaliagdes
dos parametros fisico-quimicos, utilizou-se um deline-
amento inteiramente ao acaso, com trés repeticoes.
Ja, para a analise sensorial, o delineamento foi o blo-
€O ao acaso, sendo cada provador considerado um
lote. Os resultados foram tratados estatisticamente,
mediante a Analise de Variancia (ANOVA) e aplicado
o teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3 Resultados e discussao

Na Tabela 01, observam-se os valores médios
dos resultados de pH, soélidos sollveis, acidez total
titulavel, agUcares redutores, aglcares totais e cinzas
das amostras A e B.
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Tabela 1 — Resultado da caracterizagao quimica
e fisico-quimica das aguas de coco envasadas
e comercializadas no Sertdo do Pajet — PE

Amostra
Parametros
A B

pH 5,26 +0,01° 5,29 + 0,00a

Solidos soluveis 5,83 +0,05° 5,66 + 0,05b
totais (°Brix)

Acidez total titulavel 0,14 +0,01° 0,09 + 0,00b
(mg/100 mL)

AcUcares redutores (%) 4,71+ 0,06b 549 +0,07°

Cinzas (%) 0,37 +0,00b 0,40 +0,02°

*Médias seguidas da mesma letra na mesma linha nao diferem estatisti-
camente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborada pelos autores.

O pH da agua de coco apresenta pouca alteragao
ao longo do desenvolvimento do fruto, aumentando
somente ao longo da sua maturacao (PINHEIRO et
al, 2005). As duas amostras de agua de coco en-
vasadas e refrigeradas ndo apresentaram diferenga
significativa (p<0,05) entre si para este parametro.
O valor médio de pH das duas amostras foi superior
a 4,8. A partir desse valor de pH, 0 meio torna-se
susceptivel a proliferacao de bactérias patogénicas,
como o Clostridium botulinum (DIAS et al.,, 2015).

Mesmo apresentando valores de pH de 5,26
e 529, as amostras apresentaram-se dentro dos
padroes estabelecidos pela Instrucao Normativa n®
39 (BRASIL, 2002), que estabelece um valor de pH
minimo de 4,3. Lima et al, (2015) também obser-
varam valores proximos aos encontrados neste tra-
balho, quando estavam avaliando as aguas de coco
comercializadas no Sertao da Paraiba e do Ceara. A
avaliacao do pH é importante, pois o sabor doce e a
adstringéncia desejavel na dgua de coco sao atingi-
dos com pH préximos de 5,5 (NERY et al., 2002).

O teor de solidos soluveis totais das amostras
analisadas se manteve dentro do limite estabele-
cido pela legislacdo, que estabelece o maximo de
7,0°Brix, variando entre 5,66 a 5,83 para as amostras
B e A, respectivamente. As duas amostras analisadas
apresentaram, entao, diferenca significativa (p>0,05),
0 que pode ser justificado pelo fato de a matéria-
-prima comprada pelas empresas ser oriunda de
fornecedores diferentes: um de cidades do interior do
estado de Pernambuco e outro do estado de Alago-
as. Aléem da origem do produto, outro aspecto a se
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considerar é o estadio de maturacao de colheita dos
cocos. Este pode influenciar, pois, conforme afirma
Medina (1980), a concentracao dos solidos sollveis
nos primeiros estadios de maturagao é menor e au-
menta gradativamente com a maturagao, entretanto,
quando ha a formagao do endosperma solido, este
declina no final da maturacao.

A acidez possui um papel muito importante, pois
é utilizado como um indicador sensorial, pelo seu sa-
bor e aroma nos alimentos (CHARLO et al,, 2009). Os
valores de acidez total titulavel apresentaram diferen-
ca significativa (p>0,05), variando entre 0,09 a 0,14
mg/100 g, apresentando valores dentro do exposto
pela legislacdo, que & de no minimo 0,03 e maximo
de 0,18 mg/100 g. Silva et al. (2009) encontraram re-
sultados similares de teor de acidez proximos a 0,11
mg/100 g para aguas de coco resfriadas comerciali-
zadas por ambulantes na cidade de Currais Novos/
RN, assim como Costa et al. (2005), que encontraram
valores de 0,11 mg/100 g para agua de coco resfriada
comercializada na cidade de Fortaleza-CE.

Para os aclcares redutores, é possivel afirmar
que o estadio de maturagdo dos frutos utilizados na
amostra A e na amostra B foi diferente, visto que
seus valores apresentaram diferenca significativa
(p>0,05), corroborando o que ja havia sido observado
nos solidos sollveis. Aroucha et al. (2014) afirmaram
que, com o avan¢o da maturacao do fruto, ocorre
0 aumento dos aglcares redutores, podendo, por
exemplo, a diferenca de um més de maturagao au-
mentar 5% em relagdo a esses acglcares.

Em termos praticos, a Tabela Brasileira de Com-
posicao de Alimentos — TACO (2011) determina ate
0,5% como teor ideal de cinzas para amostras de
agua de coco. Sendo assim, todas as amostras se
encontram dentro do ideal. Lima et al. (2015), quando
avaliaram a qualidade de agua de coco resfriada e
industrializada, obtiveram valores entre 0,48 e 0,47%,
resultados semelhantes ao apresentado neste estu-
do. Um dado interessante a ser relatado diz respeito
aos estudos de Yong et al. (2009), que encontraram
valores de 0,47% em agua de cocos maduros e 0,87%
em agua de cocos verdes, demonstrando que a de-
terminacao do teor de cinzas pode ser um indicativo
da maturidade do fruto.

A Tabela 2 apresenta os resultados referentes a
avaliacdo microbiologica das amostras de agua de
coco envasadas na regiao do Sertao do Pajel-PE.

Tabela 2 — Resultados da analise
microbiolégica de agua de coco envasada
na regiao do Sertao do Pajel-PE

o

1

g Anilise microbioldgica Resultados

-
Coliformes a 35 °C (NMP/mL) 2.1x10%
Coliformes a 45 °C (NMP/mL) <3,0

A Salmonella spp. (UFC/mL Ausente em 25 mL
Bolores e leveduras (UFC/mL) 4,5x 10°
Contagem padrdo de placas (UFC/mL) 1,3x 102
Coliformes a 35 °C (NMP/mL) 1,5x 107
Coliformes a 45 °C (NMP/mL) <30

B Salmonella spp. (UFC/mL.) Ausente em 25 ml.
Bolores e leveduras (UFC/mL) 3.1x 102
Contagem padrio de placas (UFC/mL) 1,1 x 102

Fonte: Elaborada pelos autores.

Os coliformes a 35 °C foram percebidos em to-
das as amostras analisadas, o que pode sugerir que
0 coco teve contato com o solo, visto que a maioria
dos estabelecimentos produtores nado utiliza uma
etapa de lavagem com sanificante — a qual retira
o0s resfduos solidos evitando acabar e ou reduzir os
problemas relacionados com a contaminagao micro-
biana proveniente do solo —, ou demonstrar que as
unidades de processamento necessitam melhorar
suas condicdes higiénicas de processamento, visto
que tais micro-organismos sao indicativos de con-
taminacdes ambientais, evidenciando auséncia de
condi¢des higiénico-sanitarias nas diversas etapas do
processamento, operacgdes inadequadas de limpeza e
sanitizacao dos equipamentos e utensilios.

Das duas amostras analisadas, verificou-se que
ambas nao apresentaram contaminagao por colifor-
mes a 45 °C, estando em acordo com a legislacao
vigente, que permite até 10 NMP/mL para agua de
coco in natura e 5 NMP/mL para agua pasteurizada.
Estes resultados sao diferentes dos encontrados por
Silva, Dantas e Silva (2009), em seu estudo sobre a
qualidade microbiologica da agua de coco produzida
no municipio de Currais Novos/RN, que encontraram
22,7% das amostras com resultados insatisfatérios
para a contagem de coliformes a 45 °C.

A contagem para Salmonella spp. evidenciou que
as amostras analisadas nao apresentaram a presen-
¢a dessa bactéria — a legislagdo em vigor estabelece
um padrao de auséncia em 25 mL. Resultados seme-
Ihantes foram encontrados por Penha, Cabral e Matta
(2005); Silva et al. (2009) e por Carvalho et al. (2012).
Fortes et al. (2006), ao avaliarem a qualidade fisico-
-quimica e microbiologica das aguas de coco envasa-
das, comercializadas em Teresina-Piaui, concluiram
que 100% das amostras estavam contaminadas.
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Os resultados de bolores e leveduras apresenta-
ram variacoes 3,1 a 4,5 x 10 UFC/mL. Mesmo nao
sendo objeto de andlises obrigatdrias pela legislacao,
0s bolores e leveduras, assim como 0s micro-organis-
mos aerdbios mesdfilos, foram determinados, pois,
quando presentes em nimero elevado nos alimentos,
podem causar deterioracao e ou reducao da vida de
prateleira. Os resultados encontrados demonstraram
qualidade microbiolégica insatisfatoria, sugerindo
também falhas durante o processo de envase e ou
conservagao da agua de coco.

Valores acima de 1,3 x 102 UFC/mL para aero-
bios mesdfilos foram verificados nas amostras. Estes
valores estao acima dos relatados por Silva et al.
(2009) e Santos et al. (2013).

Mesmo com os altos valores de coliformes a
35°C, as duas marcas avaliadas atenderam aos
limites expostos pela Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria, que estabelece os seguintes padroes
microbiolégicos para a agua de coco: auséncia para
coliformes a 45°C e auséncia de Salmonella spp. em
25mL do produto (BRASIL, 2001).

Na Tabela 03, estdo expressos os valores médios
e desvio padrao, assim como o resultado do Teste de
Tukey em nivel de 5% das notas atribuidas pelos 50
provadores nao treinados para os atributos avalia-
dos, quais sejam aparéncia, aroma, sabor, turbidez
e impressao global, assim como a atitude de compra
para as aguas de coco envasadas e comercializadas
refrigeradas no Sertdo do Pajed.

Tabela 03 — Médias, desvios padrao e o
resultado do teste de Tukey (p<0,05) para as duas
amostras de agua de coco resfriadas envasadas
e comercializadas no Sertao do Pajet — PE

Caracteristicas Agua de coco

sensoriais A B
Aparéncia 7,92 +1,53° 7,90 + 1,40°
Aroma 7,54 +1,29° 7,70 +1,32°
Sabor 7,76 +1,39° 7,90 + 1,60°
Turbidez 7,60+ 1,51° 7,74 +7,74°
Impressao Global 7,86 +1,14° 7,90 +1,35°
Atitude de compra 4,36 +0,82° 4,30+0,87°

*Valores na mesma linha seguidos da mesma letra ndo diferem significa-
tivamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade -

Fonte: Elaborada pelos autores
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Apesar de, estatisticamente, todos os atributos
nao apresentarem diferenca (p<0,05), a amostra B
apresentou notas mais altas, do que se pode afirmar
que os resultados mostraram que, independente da
marca, a nota aproximada a 8 gostei muito do atributo
de impressao global em ambas as amostras, destaca
que os produtos estao sendo bastante aceitos.

Observa-se que, para aparéncia, aroma, sabor,
turbidez, as notas foram entre 7 e 8, caracterizando
como gostei muito, estando, portanto, dentro da
zona de aceitagdao do produto. A turbidez, mesmo o
produto nao sendo filtrado na indUstria, nao interferiu
na aceitagao dos consumidores, diferente do que era
esperado, visto que uma amostra era mais translicida
que a outra.

Os provadores deste estudo alegaram realizar
0 consumo maior de agua de coco refrigerada, co-
mercializada em copos de PET descartaveis, como
as amostras que lhes foram servidas Observacao
contraria apresentada por Nogueira et al. (2004) e
Lima et al. (2015), ao estudarem a avaliacao senso-
rial de dgua de coco in natura e processada. Estes
observaram, pelos seus resultados, que a agua de
Coco in natura teve maior aceitagao (33%) do que a
agua de coco processada (22%), apesar do costume
maior dos provadores em consumirem agua de coco
processada.

No teste de intengao de compra, com a escala
variando de 1 a 5, variando, respectivamente, de
certamente ndo compraria a certamente compraria,
pode-se observar que o valor atribuido foi bastante
préoximo, em que os provadores certamente compra-
riam. Fato este que esta de acordo com os demais
valores observados nos atributos.

4 Concluséo

Todas as amostras de agua de coco apresenta-
vam os principais parametros fisico-quimicos com
valores dentro da legislagdo vigente; e, conforme os
valores observados para coliformes a 35°C, é pos-
sivel ver que as amostras analisadas apresentaram
valores bastante elevados, sugerindo principalmente
a auséncia de Boas Praticas de Fabricacdo, assim
como as altas contagens encontradas para bactérias
mesofilas, bolores e leveduras, atentando-se, por-
tanto, para a necessidade de melhorias durante o
processo de envase. As amostras apresentaram-se
dentro do padrao, de acordo com os padroes exigi-
dos para auséncia de Salmonella spp. e coliformes a
45°C.
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Sob os aspectos sensoriais avaliados, observa-
-se que ambas as marcas foram bem aceitas, sendo,
assim, viavel sua comercializacao.
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