Avaliacao microbiolodgica e fisico-quimica da agua-de-
coco verde vendida no comércio ambulante

agua-de-coco verde, no interior

da semente, corresponde a cerca

de 25% do peso total do fruto e
¢ composta basicamente por 93% de agua, 5%
de acucares, além de proteinas, vitaminas e sais
minerais'. Apresenta propriedades funcionais,
sendo utilizada amplamente pela cultura popular
para repor eletrélitos em caso de desidratacdo.
Tradicionalmente, ¢ comercializada por ambulantes,
na forma in natura, dentro do proprio fruto ou em
vasilhames?. O fruto, por ser rico em nutriente,
pode propiciar rapido crescimento bacteriano apos
a abertura. As condicdes sanitarias do manipulador,
do ambiente e dos equipamentos utilizados para
abertura do fruto e o recipiente para a conservagao,
quandondo servidano proprio fruto, podem ser fontes
de contaminacdo microbiana e assim interferir na
qualidade da dgua do coco. Ainda, tal contaminagao,
pode ser desencadeadora de alteragdes fisico-
quimicas, como o pH, o grau de acidez e a presenca
de substincias solidas. As caracteristicas sensoriais
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também podem ser afetadas, especialmente o sabor
e a cor’. Desse modo, independente da forma em
que ¢ comercializada ha uma preocupag¢ao com a
garantia da qualidade da 4gua-de-coco, nos aspectos
fisico-quimico e microbiologico.

Foram coletadas no comércio ambulante
na cidade de Aracatuba, estado de Sao Paulo 15
amostras de agua-de-coco in natura envasadas
mecanicamente através da utilizagdo de um aparato
portatil (carrinho). As amostras foram devidamente
identificadas e acondicionadas em caixas térmicas
com gelo e encaminhadas para os Laboratorios de
Microbiologia e Quimica da Universidade Paulista,
Campus Aracatuba— SP. Os estudos foram realizados
no periodo de Junho de 2008 a Novembro de 2009. A
metodologia utilizada na analise microbiologica para
determinac¢ao de salmonela e coliformes baseou-se
nas normas da American Public Helth Association*.
A Resolugao RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria®,
que estabelece padrdes microbiologicos para os
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alimentos, determina que a 4gua-de-coco deve
apresentar auséncia de Sa/monella e um maximo de
10> NMP/mL de coliformes termotolerantes.

Foram realizadas analises quanto ao pH,
acidez titulavel e solidos soluveis®. O valor de pH
foi medido em 50 mL de amostra, empregando-se
um pHmetro calibrado.

A avaliacao das amostras revelou que das 15
amostras de dgua-de-coco, 13 (86,7%) apresentaram
bactérias do grupo coliforme igual ou superiora 1.100
NMP/g e 2 (13,3%) apresentaram valores inferiores.
Quanto a pesquisa de coliformes termotolerantes,
das 13 amostras contaminadas com coliformes
totais, 11 delas (84,7%) apresentaram coliformes
termotolerantes, tendo sido detectada a presenca de
Klebsiella spp em 6 amostras (54,5%) e Escherichia
coli nas demais amostras (45,5%) Contagens altas
de coliformes também foram encontradas por
Carvalho e colaboradores® em mais da metade de
amostras de dgua de coco avaliadas, inclusive com
presenca de coliformes termotolerantes.

A ocorréncia de bactérias do grupo coliforme
termotolerantesnamaioriadasamostras, e emnumero
superior ao permitido pela legislagao vigente’,
evidenciou que as condi¢des higiénico-sanitarias
de comercializagdo ndo estavam adequadas.
Possivelmente, as inadequacdes ocorrem devido
ao desconhecimento das normas de higiene e das
condig¢des sanitarias que devem ser cumpridas pelos
trabalhadores. Carvalho e colaboradores’ concluiram
que a superficie do carrinho e os instrumentos
utilizados para a abertura do fruto constituem a
maior fonte de contaminacdo. Além disso, a maior
parte dos estabelecimentos de comércio ambulante
ndo possui sistema de abastecimento de agua
tratada, dificultando a higienizacdo dos utensilios
e ainda a higiene pessoal’. Nao foi observada a
presenca de Salmonella, nas amostras analisadas,
estando de acordo com o encontrado por Carvalho e
colaboradores®.

Quanto as analises fisico-quimicas, todas as
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amostras de agua-de-coco tiveram seus valores
de pH acima de 4, sendo o valor médio superior a
4,5. A Instrucdo Normativa N° 31, de 13 de agosto
de 2009* estabelece um valor minimo de pH da
agua-de-coco resfriada de 4,3 ¢ um maximo de
4,5. Resultados semelhantes foram encontrados
por Amaral e colaboradores', cuja avaliacdo de
amostras de agua de coco apos a conservagao
através do congelamento, apresentaram valores de
pH acima de 4,7.

O valor médio encontrado para a acidez titulavel
das amostras foi de 0,121g de acido citrico/100 mL
de amostra. Este valor est4d de acordo com o trabalho
desenvolvido por Costa e colaboradores’, para agua-
de-coco processada, que apresentou valores de acidez
na faixa de 0,11 e 0,12%.

O wvalor médio encontrado para solidos
soluveis (°BRIX) foide 4,95, apresentando-se dentro
dos limites previstos pela Instrugdo Normativa N°
31, de 13 de agosto de 2009, que determina °BRIX
maximo de 6,70. Os aspectos fisico-quimicos da
agua de coco devem se sempre avaliados, uma vez
que estdo relacionados com o desenvolvimento de
reagOes enzimaticas indesejaveis'®.

As avaliagdes sensoriais das amostras de
agua-de-coco demonstraram que, das 15 amostras,
6 (40%) apresentavam-se fora do padrio de cor
caracteristica de agua-de-coco, que, em condicdes
normais, varia de transparente a translicida. Todas
as amostras apresentaram odor caracteristico de
agua-de-coco.

Este estudo demonstrou que a qualidade
microbioldgica, fisico-quimica e sensorial da
agua-de-coco foi insatisfatoria.  Dessa forma,
seu consumo pode colocar em risco a saude do
consumidor. Assim, os resultados apontam para
necessidade de um maior controle pelos orgaos
de Vigilancia Sanitaria dos pontos de venda deste
produto, contribuindo para a garantia da qualidade
do produto e, consequentemente para a saude dos
seus consumidores.
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