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Introducao

A demanda pelo aproveitamento
integral dos alimentos tende a aumentar,
assim como a preocupagciao dos
consumidores com uma alimentacéo
saudavel e nutritiva. As questdes
ambientais sdo fundamentais e,
portanto, reduzir o desperdicio de
alimentos e aproveitar ao maximo as
diferentes partes das matérias-primas é
cada dia mais importante.

O coco verde é largamente utilizado
para produgdo da agua de coco
(conhecida como albumen liquido), que
corresponde a aproximadamente 25%
do peso do fruto in natura. Ou seja,
a industrializacdo da agua de coco
resulta em uma grande quantidade de
residuo, cerca de 75% da massa inicial.
O albumen sélido do coco verde (polpa
gelatinosa aderida na parte interna da
casca), em geral, é descartado junto
com as cascas, devido a dificuldade de
mecanizagado do processo de extragao

e ao fato de sua quantidade ser
pequena e variavel (depende do grau de
maturacao). Apesar de ser geralmente
descartado, o albumen sélido contém
nutrientes (carboidratos e minerais) e
confere o sabor e aroma caracteristicos
de coco verde. A utilizagao da polpa de
coco verde na produgédo de um preparado
para saborizar derivados lacteos € uma
forma interessante de utilizagdo desta
parte do fruto, agregando valor ao
mesmo.

De acordo com alegislacao brasileira,
leite fermentado é o produto obtido a
partir da diminui¢cdo do pH e coagulacao
do leite por meio da fermentacgéo latica
promovida pela acao de microrganismos
especificos. Os leites fermentados
podem ter adicdo de outras substancias
alimenticias, como, por exemplo, as
obtidas de frutas, sucos, pedacos,
preparados ou polpas em concentracéo
maxima de 30% (m/m) em relagdo a
massa final do produto. Quando se
adiciona 30% de preparado de fruta aos



leites fermentados, a quantidade minima
de proteina no produto final deve ser de
2,03 g/100 g (BRASIL, 2007).

Microrganismos  probidticos  s&o
aqueles que conferem beneficios a
saude dos consumidores, devendo
ser administrados em quantidades
adequadas e ingeridos regularmente
para conferir os beneficios esperados
(FAO/WHO, 2001). Segundo a ANVISA
(Agéncia  Nacional de Vigilancia
Sanitaria), um produto deve conter
entre 10® e 10° células viaveis do
microrganismo probidtico por porgao
(100 g) de consumo diario para ter uma
possivel alegagao funcional de alimento
probidtico.

A adicdo de diferentes partes de
frutas confere experiéncias sensoriais
variadas, aumentando a aceitagdo e
agregando valor nutritivo aos leites
fermentados. A utilizagdo do albumen
solido de coco verde naelaboragaode um
preparado para conferir aroma e sabor
de coco verde aos leites fermentados é
uma alternativa inovadora, viavel e que
agrega valor tanto a polpa de coco verde
e quanto ao leite fermentado.

Neste trabalho, €& descrito o
processamento de um leite fermentado
potencialmente probidtico com
preparado de albumen sdlido de coco
verde para conferir sabor e aroma.

Matéria-prima

Leite integral, leite em pé desnatado
e acucar refinado de marcas comerciais.

Bactérias laticas liofilizadas da Chr
Hansen Bifidobacterium animalis
ssp lactis BB-12® e Streptococcus
thermophillus TH-4® e polpa de coco
verde congelada comercial.

Alternativamente, & possivel a
obtengcdo do albumen sdélido de coco
verde realizada de forma manual como
proposto por Walter et al. (2021).

Etapas do
Processamento

(0] processamento do leite
fermentado probidtico com coco verde
deve ser realizado seguindo as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPFs). Todos
os utensilios e equipamentos utilizados
devem ser adequadamente higienizados
antes e logo apds o processamento. A
higienizacdo consiste, inicialmente,
na etapa de limpeza (remogédo das
sujidades), seguida pela sanitizagéo
(que deve reduzir a contaminagao
superficial). As BPFs e a correta
higienizacao garantem a seguranca e a
qualidade do produto ao longo da vida
util.

Processamento do
preparado de albumen
solido de coco verde

A primeira etapa consiste em
desintegrar/triturar a polpa de coco verde
(logo apds a retirada do coco verde ou
congelada) em um multiprocessador
ou liquidificador (processo pode ser



realizado em um equipamento caseiro
ou industrial).

Em seguida é realizada a mistura
(panela ou tacho encamisado) do
agucar refinado na proporgéo de 300
g para cada quilograma de polpa de
coco verde. A mistura & submetida ao
aquecimento até atingir a temperatura
de ebulicdo (entre 100 e 110 °C),
e mantida sob agitagdo constante
até a concentracdo de 50 °Brix. A
concentracao é realizada em um tacho
encamisado com agitador mecanico
ou manualmente em uma panela
com espatula ou colher. Ao atingir a
concentracao de 50 °Brix, o preparado
de coco verde é envasado, resfriado e
mantido a 4 °C até sua utilizagao.

Para a conservacdo prolongada do
preparado de coco verde, o produto
€ acondicionado em embalagens de
vidro ou plastico (podendo ser sacos,
bombonas ou garrafas), congelado e
mantido sob congelamento (-18 °C).

Processamento do leite
fermentado probidtico

O leite integral passa por uma
pasteurizagéo (90 °C por 15 minutos,
que, além da seguranga microbioldgica,
promove desnaturagdo das proteinas
do soro) em tanque encamisado (ou
alternativamente, pode ser utilizado o
leite esterilizado, UHT). Na Figura 1
observa-se a pasteurizagao lenta do
leite em um tanque encamisado.

L

Figura 1. Pasteurizacdo lenta do leite em
tanque encamisado com agitacdo mecanica

Apos o tratamento térmico, realiza-se
amistura de 5% de leite em p6 desnatado
ao leite (adicionam-se 50 gramas de
leite em pd desnatado por litro de leite)
para aumentar o teor de proteina,
diminuindo assim a dessoragem e
conferindo consisténcia cremosa para
que o produto possa ser ou consumido
com auxilio de uma colher ou bebido.

O leite é resfriado até 43 °C (+ 2 °C)
para inoculagéo direta com as bactérias
laticas. Como cultura iniciadora, utiliza-
se Streptococcus thermophillus TH-
4® (Chr Hansen) e como probidtico,
Bifidobacterium animalis ssp lactis
BB-12® (Chr Hansen), respectivamente
nas proporgdes de 0,1 g e 0,2 g por
litro de leite. Essas bactérias liofilizadas
sdo do tipo “adicdo direta ao tanque”,
sendo facilmente dissolvidas no leite e
misturadas com auxilio de utensilios
(colheres ou misturador) ou com agitador
mecanico.

A fermentagcdo ocorre a 43 °C em
repouso, podendo ser realizada em um
banho maria ou em estufa (tipo BOD)
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como se observa na Figura 2. Em escala
artesanal ou agroindustrial, € possivel
realizar a fermentagdo no equipamento
utilizado para pasteurizacdo do leite,
o tanque encamisado. A fermentagéo
demora de 4 a 5 horas, sendo encerrada
quando o produto atinge pH entre 4,8 e
4,6 e o leite coagula, transformando-se
em um gel.

Apés a fermentagdo, inicia-se o
resfriamento até o produto atingir 20
°C, temperatura ideal para se misturar
o0 preparado de coco verde ao leite
fermentado. A mistura € realizada
de forma lenta, continua e suave
para quebrar o gel, obtendo-se um
produto uniforme, homogéneo e com
a consisténcia ideal para distribuicao
e consumo. A mistura é realizada com

Figura 2. Fermentacao do leite em repouso
em estufa tipo BOD a 43 °C.

agitadores mecanicos (Figura 3) ou
de forma manual, com o auxilio de
utensilios adequados (como colheres ou
espatulas).

Acondiciona-se o0 produto na
embalagem final (garrafas ou copos de
plastico ou vidro), na qual é distribuido,
comercializado e/ou
embalagem mais utilizada neste tipo de
produto é a garrafa plastica (individual
ou de um litro) de polietileno de alta
densidade (PEAD) e tampa com lacre.
Antes da utilizagdo, as embalagens
devem ser higienizadas em agua clorada
(1,5% de hipoclorito de sodio) e secas
em estufa a 60 °C.

consumido. A

Figura 3. Etapa de quebra do coagulo e
mistura com 30% de preparado de coco
verde com agitagdo mecanica.

O produto embalado e resfriado (4
°C) é mantido em repouso por cerca de
12 horas para ficar com consisténcia
adequada, de antes de ser manuseado,
transportado e distribuido. O leite
fermentado € mantido sob refrigeragédo
(4 £ 2 °C) por até quatro semanas.
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E recomendado que o produto seja
agitado  vigorosamente antes do
consumo para promover uma adequada
homogeneizacao e conferir cremosidade
ao produto.

Na Figura 4 podem ser observadas
todas as etapas de processamento
do leite fermentado com preparado de
albumen de coco verde.

Consideracdes Finais

Seguindo as Boas Préaticas de

Fabricaggo em todas as etapas
de processamento descritas neste
documento, o leite  fermentado

produzido com as bactérias laticas
selecionadas, com preparado de coco
verde, e armazenado a 4 + 2 °C mantém

Figura 4. Etapas do processamento do leite fermentado com preparado de albumen de coco verde.



qualidade sensorial, tecnoldégica e
microbioldgica por até quatro semanas.

As contagens de bolores e leveduras
determinam o fim da vida util de leites
fermentados, sendo que quando estdo
acima de 200 UFC/g, o produto &
considerado impréprio para consumo. O
leite fermentado de coco verde embalado
manteve as contagens de bolores e
leveduras abaixo de 200 UFC/g até aquarta
semana de armazenamento refrigerado.

(@) produto  tem consisténcia
cremosa, coloragdo branca, podendo
ser consumido com o auxilio de uma
colher ou bebido. O produto final pode
ser considerado um alimento funcional,
apresentando o valor nutritivo do leite
e o0s beneficios a saude atribuidos a
bactéria  probidtica  Bifidobacterium
animalis ssp lactis BB-12®, com potencial
para comercializagdo no mercado de
produtos lacteos funcionais, com uma
possivel alegagéo de alimento probidtico.

A concentracdo de probidticos
no produto final varia de 10® UFC/g
(primeira semana) até 108 UFC/g (quarta
semana de armazenagem), ou seja,
a quantidade observada até a quarta
semana é suficiente para atender a
legislacdo vigente, que estipula uma
contagem minima de 10° UFC/g de
Bifidobacterium (BRASIL, 2007).
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