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Introducao

O albumen sdlido do coco verde
(fruto imaturo) & um alimento gelatinoso,
esbranquicado e levemente adocicado,
muito apreciado na forma in natura. Na
industria de agua de coco, o albumen
solido pode ser destinado a producéo
de polpa de coco e seus derivados na
forma de bebidas e preparados solidos.
Entretanto, muitas vezes este alimento é
descartado junto com a casca.

Para utilizagcdo do albumen solido
€ importante considerar o estadio de
maturagdo do fruto. No quinto més de
maturagéao, o albumen sélido na cavidade
do fruto €& praticamente inexistente,
aumentando substancialmente ao
longo da maturagéo. A partir do sétimo
més de maturagdo, ponto de colheita

recomendado para extracdo da agua
de coco, a quantidade de albumen
soélido na cavidade do fruto é da ordem
de 2 a 4% em massa, justificando o seu
aproveitamento industrial.

A polpa de coco é definida como
0 produto obtido da parte comestivel
do coco (Cocus nucifera), por meio
de processo tecnolégico adequado
(Brasil, 2018). O padrao de identidade
e qualidade estabelece que a polpa de
coco apresente, no minimo, 4,5 °Brix de
solidos soluveis, pH de 4,5 e 0,03% de
acidez total.

O grande desafio tecnoldgico na
obtencao da polpa de coco, assim como
no caso da agua de coco, é conseguir
a estabilizacdo da cor do produto. O
mecanismo de alteragdo de cor ainda
nao foi elucidado por completo e, durante



0 processamento ou armazenamento,
a polpa, mesmo congelada, pode
apresentar uma coloragado acinzentada
ou rosada. Este trabalho apresenta
recomendacdes técnicas e Boas Praticas
de Fabricagéo para obtencao de polpa de
coco verde congelada com ou sem uso
de aditivo quimico para estabilizagdo de
sua cor.

Matéria-prima

A qualidade do produto final depende
fundamentalmente da matéria-prima
utilizada no processamento. Para obter
polpas padronizadas, recomenda-se o uso

de frutos de coco verde com uniformidade
no estadio de maturagéo, entre o sexto e
sétimo més. A determinagédo do periodo
de abertura do botéo floral (Aragdo et al.,
2002) ou a contagem de folhas do cacho
e a avaliagao de espessura de albumen
sélido na cavidade do fruto permitem o
controle de qualidade da matéria-prima.

Etapas do
processamento

As etapas para obtencao da polpa de
coco verde congelada é apresentado na
Figura 1 e descrito a seguir.
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Figura 1. Etapas do processo de obtencao de polpa de coco verde congelada.



Recepcao, selecao
e armazenagem

Os frutos devem ser processados no
menor periodo possivel apds a colheita
e 0 recebimento na industria. Frutos
com sinais de deterioragdo que possam
comprometer a 4gua de coco e a polpa
devem ser prontamente separados e
descartados. Caso 0 processamento
ndo seja imediato, os frutos devem ser
armazenados em local coberto, ventilado
e isento de pragas. Ressalta-se a
importancia da manutencao dos frutos em
ambiente protegido, com temperaturas
moderadas, minimizando alteracbes de
qualidade tanto da agua de coco quanto
da polpa.

Higienizagao

A higienizagdo dos frutos deve ser
realizada em duas etapas: a limpeza e
a sanitizagdo. A limpeza é a etapa que
objetiva remocéo das sujidades aderidas
na superficie dos frutos, sendo composta
pela i) pré-lavagem, com enxague
dos frutos para remogdo de sujidades
aparentes; ii) lavagem, com aplicagdo de
solucdo detergente neutro e escovagéo
para remover as sujidades aderidas apds
a pré-lavagem; e iii) enxague final, para
remocao da solucdo detergente com as
sujidades removidas.

A sanitizagdo visa destruir ou
reduzir microrganismos  patogénicos
e deteriorantes a niveis seguros. A
efetividade desta etapa depende da
limpeza dos frutos. Os cocos devem

ser imersos ou aspergidos em solugao
sanitizante por um tempo de contato
minimo de 10 a 15 minutos, sendo o mais
comum o uso de solugao de hipoclorito
de sédio na concentragdo de 50 mg/L
a 100 mg/L de cloro livre, de acordo
com o pH da solugédo, que deve estar
preferencialmente entre 6 e 7. O enxague
final dos cocos deve ser realizado em
agua potavel. Outro composto clorado
com destaque para uso na sanitizagéo
de cocos é o didxido de cloro. Por ndo
ser afetado pela matéria organica, nao
demanda ajuste de pH da solu¢édo e néo
provoca alteragbes sensoriais, além de
dispensar o enxague final. As condigbes
de uso recomendadas sao asperséo ou
imersao em solugédo na concentragao de
70 mg/L por 10 minutos.

E importante observar que o controle
de potabilidade da agua € ponto critico
tanto na limpeza quanto na sanitizagéo
dos frutos. O desprendimento de
sujidades, compostos quimicos e
microrganismos da superficie das frutas
torna a agua uma fonte de contaminantes.
A fungédo primaria dos sanitizantes é
prevenir contaminacdes microbiolégicas
por meio da agua. Caso seja utilizada
agua proveniente de poc¢o ou nascente,
recomenda-se cloracdo e analise
periddica para avaliagdo de potabilidade.

Abertura do fruto,
extracao e imersao
do albumen solido

A abertura do coco € uma etapa
critica para a estabilidade da agua de



coco e da polpa, particularmente em
frutos imaturos. A exposi¢ao ao exsudato
vegetal proveniente da casca deve ser
minimizada, o que pode ser obtido pela
perfuracéo do coco, seguida de extragéo
da bebida e posterior corte do fruto, para
exposicdo da cavidade com o albumen
sélido. A extragdo do albumen sdlido
€, normalmente, conduzida de forma
manual, com colher de ago inoxidavel ou
espatulade silicone. Estaoperagaorequer
atencdo para evitar injurias ou extragao
de tegumento do fruto (camada fina entre
0 endocarpo e o albumen sdlido), o que
acelera alteragdes sensoriais da polpa.

O albumen solido deve ser imerso
por completo em agua de coco pura
ou adicionada de acido ascérbico
na concentracao de 200 mg/kg. O
acido ascorbico € um aditivo quimico
que apresenta fungdo antioxidante,
prolongando o periodo de conservagao
da cor da polpa. E importante que a
transferéncia do albumen para o meio de
imersdo, previamente refrigerado, seja
rapida, e que esta etapa seja conduzida
em, no maximo, 30 minutos.

Filtracdo e desintegracao
da polpa

A separagdo do albumen solido do
meio de imersao pode ser realizada por
filtracdo, com auxilio de peneira de ago
inoxidavel ou de plastico. A desintegracéo
da polpa é uma etapa opcional, sendo
que o produto resultante pode apresentar
pedagos do fruto ou ser completamente
desintegrado.

A desintegracdo deve ser conduzida
em liquidificador ou triturador.
Recomenda-se empregar o menor
tempo de operagdo possivel para
a desintegragdo da polpa, visando
reduzir a incorporacdo de oxigénio e,
consequentemente, as alteragbes de
qualidade do produto.

Embalagem e
armazenamento sob
congelamento

A polpa de coco deve ser envasada
em embalagens plasticas como os sacos
de polietileno usados tradicionalmente
para polpas de frutas. A operagédo de
envase em pequena escala de producao
pode ser realizada manualmente ou
por meio de dosadora semiautomatica
combinada com termossoldadora.

O congelamento deve ser realizado o
mais rapido possivel, utilizando bandejas
com tamanhos compativeis a escala de
producdo. Podem ser utilizados freezers
ou camaras frias para o congelamento e
armazenamento das polpas embaladas.
O congelamento rapido & o mais indicado
para polpas com pedacos ou lascas
do albumen solido do coco verde,
minimizando a formacgdo de cristais de
gelo que rompem a estrutura celular
vegetal, alterando a textura do produto
durante o descongelamento, embora o
congelamento lento também possa ser
utilizado para a conservagao da polpa,
principalmente a desintegrada.



Consideracdes finais

A seguranca microbioldgica e a
estabilidade de cor da polpa de coco
dependem, inicialmente, da aplicagéo das
Boas Praticas Agropecuarias, prevenindo
contaminagdes do fruto e uniformizando o
seu estadio de maturagéo para colheita. A
vida util da polpa de coco verde congelada
€ determinada pelas praticas adotadas
desde a colheita do fruto, passando
pelas Boas Praticas de Fabricagao,
até as condicdes de armazenamento e
comercializagdo do produto. Seguindo
as etapas preconizadas neste trabalho,
a polpa de coco congelada, sem uso de
aditivo quimico, teve a sua cor preservada
por pelo menos dois meses e a adigdo do
acido ascorbico permitiu dobrar o periodo
de conservagao.
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