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Introducao

Os cocos verdes (Cocos nucifera L.)
sdo usados basicamente para o consu-
mo do albumen liquido (agua de coco),
principalmente na faixa litordnea brasilei-
ra. A agua de coco verde corresponde a
25% do fruto e, apds a sua extragao, ha
o descarte de uma excessiva quantidade
de residuos para o meio ambiente (Assis
et. al., 2000). O albumen sélido ou polpa
de coco verde é desprezado com a cas-
ca devido ao seu pequeno volume, falta
de conhecimento de sua composicao
e aplicagbes e pela dificuldade da sua
extracao.

O aproveitamento da polpa de coco
verde para a elaboracdo de doces, e
mais especificamente para as cocadas,
€ uma das alternativas para o seu uso;
agrega valor a mesma e facilita a utili-
zacao posterior das cascas em outras
aplicagbes. A incorporagédo de outras
frutas na formulagcdo de cocadas pode
contribuir para a melhoria do valor nutri-
cional do produto final. O objetivo deste
comunicado técnico é apresentar uma
das possibilidades para o aproveitamento
da polpa de coco verde, apds a extragao

da agua de coco pelas industrias pro-
cessadoras, na elaboragédo de cocadas
cremosas adicionadas de frutas tropicais
- umbu, mamé&o, abacaxi e manga. Sao
apresentadas e descritas as etapas da
sua elaboragédo considerando-se que os
cocos foram utilizados previamente para
a extragao da agua de coco.

Preparacao das
cocadas cremosas

As etapas para o processamento
das cocadas cremosas acrescidas de
polpas de frutas tropicais (Figura 1) sao
as mesmas, independentemente da fruta
utilizada na formulagdo. Utiliza-se como
matéria-prima o coco verde, previamente
higienizado?, do qual foi recém retirada a
agua.

2 Cada empresa processadora de agua de coco pode utilizar um
procedimento adequado as suas condi¢des operacionais para lavar
e higienizar os cocos verdes antes da extragao da agua. Para mais
informac&o, sugere-se consultar o procedimento descrito em Walter
etal. (2021).
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Figura 1. Sequéncia das etapas do proces-
samento das cocadas cremosas de polpa de
coco verde e frutas tropicais.

Descricao das etapas
de processamento

Recepgado do coco verde

O coco verde lavado e higienizado
€ recepcionado e deve ser proces-
sado para a extragao da polpa, ime-
diatamente apd6s a extragcdo da agua,
no menor espago de tempo possivel.
Caso a extragao da polpa nao seja
imediata, as cascas devem ser arma-
zenadas em local limpo, higienizado,
isento de pragas e refrigerado, por no
maximo 6 horas.

Corte do coco

Em algumas empresas a agua
de coco é extraida por perfuragédo
e em outras pelo corte do coco em
metades. Se a agua foi extraida por
perfuracdo é necessario cortar os
cocos em metades para a extragédo
da polpa.

Extragcao da polpa

Esta operacao deve ser realizada
por pessoas treinadas para evitar
que o tegumento (camada fina de cor
bege ou marrom que reveste a polpa)
seja removido juntamente com a pol-
pa, o que pode prejudicar a aparén-
cia do produto final. A polpa do coco
verde é removida manualmente com
auxilio de uma colher de ago inoxi-
davel ou espatula de silicone e mer-
gulhada em solugao de hipoclorito de
sodio (4 mL de hipoclorito de sdédio
para cada 10 L de agua), por cerca
de 20 minutos. Em seguida, a polpa
€ lavada em agua potavel e triturada
em multiprocessador de alimentos.

Formulagao

As formulacdes de quatro tipos de
cocadas (abacaxi, mamé&o, manga
e umbu) de consisténcia cremosa a
base de polpa de coco verde e pol-
pa de fruta estdo apresentadas na
Tabela 1. As polpas das frutas podem
ser adquiridas congeladas, pasteuri-
zadas, esterilizadas ou serem prepa-
radas localmente no momento da sua
utilizacao. O acucar utilizado é o refi-
nado e a escolha de sua quantidade
€ baseada na menor concentragao
que garanta boa aceitagcédo sensorial.
As formulagdes finais possuem teor
reduzido de acucar em relagdo as



cocadas tradicionais existentes no
mercado. A pectina é de alto grau de
metoxilacdo e de geleificagcao rapida.
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Todos os ingredientes sao pesados e

separados por formulacao.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas nas formulagdes das cocadas cremosas de

coco verde com frutas tropicais.

Produto Ingrediente Quantidade (%)
Cocada com umbu Polpa de coco 59.8
Polpa de umbu 20,0
Acucar 20,0
Pectina 0,2
Cocada com maméo Polpa de coco 59,8
Polpa de maméao 20,0
Acgucar 20,0
Pectina 0,2
Cocada com abacaxi Polpa de coco 59,8
Polpa de abacaxi 20,0
Acucar 20,0
Pectina 0,2
Cocada com manga Polpa de coco 49,8
Polpa de manga 30,0
Acucar 20,0
Pectina 0,2

Concentragao e ponto final

As cocadas podem ser prepa-
radas industrialmente em tacho
concentrador com misturador ou em
cozinhas utilizando panela de acgo
inox e mistura manual com colher.
Inicialmente, mistura-se a pectina em
p6 e o agucar. Na panela (ou tacho),
aquece-se a polpa de coco e a polpa
da fruta a ser utilizada e adiciona-
-se, aos poucos, o agucar misturado
com a pectina. Mexe-se até o ponto
de cocada cremosa. O ponto final

do processamento da cocada pode
ser determinado por varios métodos,
sendo o principal a medida do indice
de refracdo, usando um refratbmetro
(Figura 2). Este indice indica a con-
centragao de sélidos soluveis do pro-
duto. No caso das cocadas cremosas
com 20% de agucar adicionado, estas
sao concentradas até atingir cerca de
45 °Brix. Este ponto é atingido quan-
do o doce se solta completamente da
panela ou tacho concentrador.
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Figura 2. Exemplo da leitura da concentracao
de solidos soluveis em refratdmetro.

Figura 3. Cocadas embaladas.

Embalagem e resfriamento

Apés atingirem a concentracéo
desejada, as cocadas sdo envasadas
a quente em embalagens de polipro-
pileno e, imediatamente, fechadas
(Figura 3). O produto embalado é
resfriado em temperatura ambiente
sendo, logo a seguir, rotulado e arma-
zenado em temperatura de refrigera-
¢ao (6 °C a 8 °C). As cocadas a base
de polpa de coco verde com frutas
tropicais nao apresentam alteragoes
microbiolégicas por um periodo de
até 28 dias.




Consideracdes
finais

A utilizagao da polpa de coco ver-
de na produgdo de cocadas € uma
das alternativas para o seu aprovei-
tamento e a incorporagao de frutas
tropicais permite agregar valor nutri-
cional adicional e sabor diferenciado
a este produto, além de permitir que
se utilize uma quantidade menor de
acgucar em relagdo as cocadas tra-
dicionais disponiveis no mercado. A
elaboragdo das cocadas cremosas
com polpa de coco verde adiciona-
das de ingredientes amplamente
disponiveis, como o agucar e as pol-
pas de frutas tropicais congeladas,
possibilita que sejam produzidas nas
diferentes regides do pais. Além dis-
so, o uso de frutas da biodiversidade
brasileira como abacaxi, mamaéo,
manga e umbu contribuem tanto para
a preservagao quanto para a divul-
gacao dos diferentes habitos alimen-
tares regionais. O produto pode ser
embalado manualmente, viabilizando
a sua produgdo em pequenas e mé-
dias agroindustrias. Ha um potencial
para a adogao desse processo pelas
pequenas e médias industrias de
agua de coco, de frutas ou de doces
a base de frutas, visto que algumas
empresas de extracdo de agua de
coco comercializam a polpa de coco
verde na forma congelada.

A elaboragcdo das cocadas cre-
mosas contribui para a produgao
sustentavel da cadeia de coco no
Brasil, pois promove a utilizagédo
da polpa de coco verde, que seria
descartada juntamente com as cas-
cas apos a extragdo da agua, para
obtencdo de produtos alimenticios
com valor agregado, contribuindo
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para o atendimento da meta 12.5
do Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) 12, “Até 2030,
reduzir substancialmente a geracéo
de residuos por meio da prevencgéo,
reducdo, reciclagem e reuso”.
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