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RESUMO

O agticar de coco vem se tornando popular no Brasil e no mundo devido as alegagdes nutricionais de
ser um adogante natural e mais saudével em relagdo a outros agticares. Sua produgio ocorre de forma
artesanal a partir da extra¢do da seiva do floema da inflorescéncia da palmeira. Este trabalho teve por
objetivo analisar microscopicamente a identidade e a presenga de matérias estranhas em amostras de
agucar de coco, bem como verificar sua conformidade em relacéo as legislagdes sanitarias brasileiras.
Foram analisadas 13 amostras comerciais de agticar de coco da cidade de Sao Paulo quanto aos
ensaios de pesquisa e identificagdo de elementos histologicos e pesquisa de matérias estranhas. A
identificagdo de elementos histolégicos vegetais revelou a presenca de amidos morfologicamente
semelhantes ao padrio de Triticum sp. (trigo), Manihot sp. (mandioca) e Oryza sativa (arroz), além
de amidos alterados. Também foram encontrados elementos histolégicos vegetais compativeis com
padrdo de Saccharum officinarum (cana-de-agtcar) e de Cocos nucifera (coco). Todas as amostras
analisadas continham matérias estranhas com predominio de fragmentos de insetos em 100%
delas. Os resultados do estudo indicam falhas nas Boas Praticas de produgdo do agticar de coco e a
necessidade da adequacio deste produto em relagdo as normas vigentes.

Palavras chave. analise de alimentos, controle de qualidade, fraude, boas praticas, inocuidade dos
alimentos, vigilancia sanitdria.

ABSTRACT

Coconut sugar has become popular in Brazil and worldwide due to the nutritional claims of being a
natural and healthier sweetener compared to other sugars. Its production takes places in an artisanal
way from the extraction of phloem sap from the inflorescence of the palm. The aim of this work was
to microscopically analyze the identity and the presence of foreign matter in samples of coconut
sugar, as well as to verify its compliance with Brazilian health legislation. Thirteen commercial
samples of coconut sugar from the city of Sdo Paulo were analyzed for the research and identification
of histological elements and foreign matter. The identification of vegetable histological elements
revealed the presence of starches morphologically similar to the Triticum sp. (wheat), Manihot sp.
(cassava) and Oryza sativa (rice) pattern, besides altered starches. Vegetable histological elements
compatible with the Saccharum officinarum (sugar cane) and Cocos nucifera (coconut) pattern were
also found. All samples analyzed contained foreign matter with predominance of insect fragments in
100% of the samples. The results of the study indicate flaws in the Good Practices for the production
of coconut sugar and the need to adapt this product to current standards.

Keywords. food analysis, quality control, fraud, good practices, food safety, health surveillance.
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O agucar de palma é um adogante natural
elaborado a partir da seiva elaborada coletada das
inflorescéncias de diversas espécies de palmeiras,
tais como: Arenga pinnata, Borassus flabellifer,
Nypa fruticans e Cocos nucifera, sendo que o agticar
derivado desta ultima palmeira é denominado
acucar de coco’.

Apesar do alto valor comercial, o agtcar de
coco vem se tornando muito popular no Brasil e
no mundo como um adogante natural, organico
e mais sauddvel em relagdo a outros agucares,
principalmente quando comparado ao agucar
refinado de cana. Um grande apelo nutricional
vinculado a esse produto é em relagao ao baixo
Indice Glicémico'~.

Indonésia, Filipinas e Tailandia sdo os maiores
produtores e fornecedores de agtcar de coco para
o mercado global’. Ndo foram encontrados dados
sobre a producdo de agucar de coco no Brasil.
Os produtores de agucar de coco asiaticos nao
sao certificados devido a falta de padronizagdo na
sua obten¢do. Os modelos de produgdo variam de
acordo com a regido e sao considerados artesanais,
realizados por pequenos agricultores, baseados na
propria experiéncia de producao e no conhecimento
herdado de ancestrais**.

De maneira geral, o processamento do agticar
de coco é realizado pela extragdo da seiva feita
por meio de cortes na inflorescéncia do coqueiro.
O liquido ¢é coletado e armazenado em recipientes
amarrados a inflorescéncia e retirados a cada 5 horas
para evitar sua fermentagio. A seiva fresca é fervida
paraa evaporagdo da agua e, em seguida, o conteudo
¢ esfriado, transformando-se primeiro em um
xarope e depois em granulados, que sdo peneirados
para a obtengdo de particulas uniformes"*.

A Philippine Coconut Authority, agéncia
governamental responsavel pelo desenvolvimento
da industria dos produtos de coco, juntamente com
o Food and Drug Administration (FDA) e outros
6rgdos institucionais filipinos, desenvolveram o
Codigo de Praticas Higiénicas para Agucar de
Coco’, que aborda os principios para a obtengao do
acucar de coco envolvendo as boas préticas para a
minimiza¢ao dos riscos fisicos e microbioldgicos
associados as etapas de obtencdo deste agticar.
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No Brasil, ndo ha regulamento técnico especifico
para o agucar de coco que estabeleca a sua identidade
e caracteristicas minimas de qualidade. A analise
microscopica permite verificar a identidade vegetal
dos alimentos e sua qualidade sanitaria referente a
presenca de matérias estranhas. Para isso utiliza-se
como referéncias legais, entre outros regulamentos
especificos,a RDC ANVISA n° 259/2002%, que aprova
o regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos
embalados, para os ensaios de pesquisa e identificacao
de elementos histoldgicos vegetais, sendo empregada
a lista de ingredientes dos produtos como valor de
referéncia; ea RDC ANVISA n° 14/2014°, que dispde
sobre as matérias estranhas em alimentos e seus
limites de tolerancia, para o ensaio de pesquisa de
matérias estranhas.

O objetivo deste trabalho foi analisar
microscopicamente aidentidade vegetal e a presenga
de matérias estranhas em amostras de agticar de
coco, assim como verificar a sua conformidade em
relagdo as legislacoes sanitarias existentes no Brasil.

Foram analisadas 13 amostras de acucar de
coco colhidas no comércio varejista da cidade de
Sao Paulo, enviadas para andlise microscdpica no
Nucleo de Morfologia e Microscopia do Centro de
Alimentos do Instituto Adolfo Lutz, Laboratério
Central de Sao Paulo, em atendimento ao Programa
Paulista de Analise Fiscal de Alimentos do segundo
semestre de 2019. Em apenas uma amostra continha
no rétulo a indicagdo da origem de produgio:
Indonésia. Essa informacdo nao foi declarada nos
rétulos das demais amostras.

Para o ensaio qualitativo de pesquisa de
elementos histoldgicos vegetais foi utilizado o
método de isolamento de elementos histologicos
para agucar de cana'’ e para a pesquisa de matérias
estranhas foi realizada uma dissolugdo de 100 g do
produto em agua filtrada, seguida de uma tamisagao
umida em tamis n° 230 e filtragdo a vacuo em
papel qualitativo. O material foi examinado em
microscopio estereoscépico e as sujidades foram
quantificadas, identificadas e confirmadas em
microscopio dptico composto quando necessario.

A analise dos dados foi realizada no programa
Microsoft Excel 2010 para expressar a frequéncia
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absoluta e relativa da presenca de matérias estranhas
nas amostras e para o calculo de média e variagdo
do quantitativo de matérias estranhas isoladas.

Identidade do agucar de coco

Os resultados da analise microscopica de
pesquisa e identificagdo de elementos histologicos
revelaram a presenca de amidos e de elementos
histolégicos vegetais em todas as amostras. Foram
encontrados amidos morfologicamente semelhantes
ao padrdo de Triticum sp. (trigo), Manihot sp.
(mandioca) e Oryza sativa (arroz), e amidos alterados
termicamente, que por apresentarem alteracao em sua
forma e tamanho nao possibilitaram sua identificagao.
A presenca de elementos histologicos compativeis com
padrao de Saccharum officinarum (cana-de-agtcar)
foi detectada em 77% das amostras e, em 61%, foram
observados elementos histoldgicos compativeis com
padrao de Cocos nucifera (coco), além de elementos
histolégicos de vegetais nao identificados. Por esse
ensaio também foi possivel verificar a presenca de
particulas carbonizadas, leveduras, esporos e hifas
de fungos e cristais de oxalato em todas as amostras,
além de graos de pdlen e particulas de dleo em sua
maioria. Por se tratar de uma analise qualitativa, a
analise microscdpica de identificacdo de elementos
histolégicos ndo permite a quantificacdo dos
elementos detectados nas amostras.

Nio foram encontradas referéncias na
literatura cientifica ou em institui¢des oficiais
sobre a composigdo vegetal do agticar de coco para
orientarem o ensaio de pesquisa e identifica¢do
de elementos histoldgicos vegetais. A avaliacao da
identidade microscdpica do agticar de coco torna-se
ainda mais complexa por se tratar de um produto
natural, artesanal e produzido em diferentes regides
da Asia, sem uma padronizacgao'’.

Nao é possivel identificar a origem botanica do
agucar de coco por meio da analise microscépica por
se tratar de produto cuja matéria prima é a seiva do
floema da inflorescéncia da palmeira, que ndo possui
caracterizagdo microscopica por ndo conter qualquer
tipo de elemento histolégico vegetal. Entretanto
ha relatos da adi¢do de diversas substancias a seiva
por questdes tecnoldgicas, como a inclusdo de
conservantes como calcario em p6 ou solugdo, lascas

de madeira de jaqueira, casca de mangostim, fibras
da casca do coco ou uma combinagio destes para
evitar a fermentagdo da seiva fresca>'? e adi¢do de
6leo de coco ou coco ralado para evitar espumas
durante a fervura*.

Considerando que existe a possibilidade de
adicdo de outros ingredientes no processamento do
agucar de coco por motivagdes técnicas, a presenca
de amido e de elementos histoldgicos de vegetais
nas amostras analisadas pode estar relacionada a
esse fato. Todavia, a detec¢ao de amidos integros
indica que houve adi¢do de ingredientes apds
0 processamento térmico, caso contrario esses
amidos estariam alterados pelo calor. A presenca de
elementos histologicos compativeis com os de cana-
de-agucar na maioria das amostras adverte para a
possibilidade de adulteragao do produto, sugerindo
uma possivel fraude. Segundo Ananda Ventures’,
a maior ameaga ao mercado de agucar de coco é
justamente sua adultera¢ao com adigdo de agticar
de cana, que provoca alteragdo no sabor, porém nao
mostra diferenga visual para o consumidor.

Wrage et al* também observaram, pela analise
de isotopos *C/PC, a adigdo de agtcar de fonte
botanica C4, caracteristica de vegetais como o agticar
de cana, diferente da fonte botanica do coqueiro
(C3), em 17% das 107 amostras de agtcar de coco
avaliadas. Esse mesmo estudo relatou a presenca
de amidos em 8% das amostras, entre eles amidos
caracteristicos de trigo, e detectou a presenca de
glaten por ensaio imunoenzimatico nas amostras
que continham amido, além de éleo. O gluten ¢ uma
substancia proteica, natural de cereais como trigo,
centeio, cevada, aveia e seus derivados. Os autores
levantam a possibilidade de adigdo de substincias
ao agucar de coco tanto por motivagdes tecnologicas
quanto com o intuito de aumento do rendimento.

A presenga de elementos histologicos
caracteristicos de cana-de-agucar alerta para uma
problematica que pode ter implicagdes na satde dos
consumidores que optarem por consumir o agucar
de coco como alternativa ao agucar tradicional,
pela expectativa de ingerir um produto com menor
indice glicémico, como ¢ indicado nos rétulos
de todos os produtos. Embora o indice glicémico
ndo tenha sido objeto desse estudo, a presenca de
cana-de-agucar nas amostras pode comprometer
esses indices, assim como a detec¢ao de amidos de
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cereais, como o trigo, pode impactar na presenca de
glaten e acometer individuos celiacos.

A constatagao da presenca de leveduras nas
amostras analisadas indica que esses produtos passaram
por um processo de fermentagdo. Os componentes
nutritivos da seiva da inflorescéncia do coqueiro a
tornam altamente suscetivel a fermenta¢ao natural
espontdnea ainda durante a colheita, principalmente
sob a luz do sol, resultando em alteragdes fisicas e
microbiolégicas do produto. As condi¢des de coleta
e armazenamento da seiva podem favorecer essas
contaminagdes e promover variagdes no perfil de
qualidade dos produtos .

Alegislagdo sanitaria de rotulagem de alimentos,
RDC ANVISA n° 259/20028, prevé a obrigatoriedade
da declaracao de lista de ingredientes no rétulo dos
alimentos embalados quando o produto é composto
por mais de um ingrediente. As listas de ingredientes
das amostras analisadas continham apenas agticar
de coco, agtcar da flor do coqueiro ou néctar de

coco, contrastando com a pesquisa de elementos
histolégicos, que constatou a presenga de diversos
elementos histoldgicos vegetais ndo declarados na
relagdo de ingredientes como deveriam estar para a
correta aplicagao dalegislacdo brasileira, independente
de serem utilizados como aditivos ou coadjuvantes.

Dessaforma, é recomendado que os produtores,
importadores ou distribuidores de agucar de coco
no Brasil conhecam os processos de fabricacao
desse produto e os ingredientes adicionados ao seu
processamento e os incluam na lista de ingredientes
contidanorétuloafimdegarantirmaior transparéncia
em relagdo ao seu padrao de identidade e adequagao
a legislagdo brasileira.

Matérias Estranhas

Todas as amostras analisadas continham matérias
estranhas em diversidade e quantidade variaveis, com
destaque para a presenca de fragmentos de insetos (FI),
encontrados em 100% das amostras (Tabela).

Tabela. Frequéncia absoluta e relativa da presenca de matérias estranhas e valor médio das matérias estranhas detectadas em
amostras (n=13) de 100g de agtcar de coco analisadas no Instituto Adolfo Lutz em 2019

.. Presenca L. Variacao
Matérias estranhas N § % Média Min ¢ Max
Fragmentos de insetos 13 100 100 10 305
Acaros 9 69 1 0 3
Larvas de insetos 6 46 1 0 3
Fragmento de pelo animal 5 38 1 0 3
Bérbula 5 38 0 0 2
Pelo animal inteiro 4 31 1 0 3
Inseto inteiro 1 8 0 0 1

Além da alta frequéncia, os fragmentos de
insetos estiveram presentes em quantidades elevadas
na maioria das amostras, apresentando contagem
maxima de 305 FI em uma das amostras. Entre as
demais matérias estranhas encontradas, os acaros
foram as mais frequentes, porém com quantitativo
de no maximo trés dcaros em uma amostra. Em 62%
das amostras foi observada a presenga de ao menos
trés tipos de matérias estranhas simultaneamente,
e uma das amostras apresentou um inseto inteiro
da Ordem Psocoptera. Néo foi possivel identificar a
origem animal dos pelos inteiros detectados por se
tratarem de subpelos que, segundo Teerink', sdo pelos
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mais finos e ondulados, predominantes na pelagem
do animal, porém de valor taxondmico limitado.
Os fragmentos de pelos animais tampouco
apresentavam regioes caracteristicas para identificagao.

A detecgdo de elevada quantidade de fragmentos
de insetos nas amostras analisadas sugere que essa
contaminag¢ao ocorreu em momento prévio ao
processamento, caso contrario os insetos estariam
integros. Apesar do reduzido nimero de amostras
analisadas, a alta frequéncia de matérias estranhas
observada indica que ndo houve a adogdo de boas
praticas na produgdo dessas amostras para atender
a legislacdo sanitaria brasileira.
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Hebbar et al’ relatam que a seiva coletada pelo
método tradicional na India é contaminada por
insetos, formigas, pdlen e sujidades pela exposi¢ao
durante a coleta. De acordo com a descrigao das
técnicas de obtengdo do agucar de coco'” é possivel
conjecturar que o longo periodo de exposi¢ao da
seiva a0 ambiente durante a coleta possa colaborar
para a ocorréncia de matérias estranhas no produto,
caso procedimentos que eliminem ou minimizem
esta contaminacdo nao forem adotados.

A literatura indica que ha uma preocupagao
com a padroniza¢ao deste produto em alguns paises
produtores de aguicar de coco a fim de melhorar sua
qualidade. Na India, o Central Plantation Crops
Research Institute desenvolveu um coletor de seiva
refrigerado e fechado para impedir a contaminacgao
da matéria prima’. O Cddigo de Praticas Higiénicas
para Agticar de Coco’, desenvolvido pela Philippine
Coconut Authority e FDA, aborda os principios para
a obtencédo do agticar de coco e afirma que o produto
deve estar livre de matérias estranhas.

Somawiharja et al'? investigaram o modelo
de processamento do agucar de coco de uma regido
da Indonésia e relataram que a seiva é passada por
um filtro de malha fina para que as sujidades como
insetos, formigas, polen e resquicios das flores,
sejam removidas, minimizando a ocorréncia de
matérias estranhas no produto final. Esses autores
concluiram que, para melhorar a qualidade deste
produto, estudos mais aprofundados para investigar
técnicas melhores e mais seguras de extragao,
coleta e processamento da seiva de coco fresca
sdo urgentemente necessarios. Recentemente,
ainda na Indonésia, foi realizado um programa
de desenvolvimento de aldeias parceiras sobre a
produgdo de agtcar de palma e coco por meio de
orientagdes e treinamentos baseados em inovacao,
aplicagdo de boas préticas e saneamento durante
a colheita, o processamento e o armazenamento®’.

Considerando que a produgdo do agucar de
coco é uma atividade extrativista e artesanal, todas as
etapas da cadeia de produgdo devem ser consideradas
como provaveis pontos de infestagdo por artrépodes,
mamiferos e aves, tanto durante a extragdo da seiva,
COmo no processamento, transporte e armazenamento.
Apesar das iniciativas de melhorias na qualidade de
producdo do agucar de coco observadas na literatura,

os resultados encontrados indicam para a efetiva
necessidade de melhorias nas Boas Praticas e ado¢ao
de medidas de controle de forma a ofertar um produto
de qualidade e atender as exigéncias sanitarias de
paises importadores como o Brasil.

As amostras de acucar de coco analisadas foram
consideradas insatisfatorias perante as legislagdes
sanitarias brasileiras tanto em rela¢ao ao parametro
microscopico de identidade quanto ao de qualidade
sanitdria, o que sugere a necessidade de revisao
das técnicas de producao e melhoria das condigdes
higiénicossanitarias para sua adequagao junto as
normas vigentes no pais.

Sao necessarios estudos futuros com maior
amostragem e inclusao de outros parametros analiticos
para uma melhor avaliagdo deste produto.
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