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RESUMO: Com ¢ objetivo de averiguar 0 cumprimento da legislagio vigente no Brasil, com re-

laglio &s caracterfsticas fisico-quimicas, foram analisadas 42 amostras de coco ralado, de sete difercn-
tes marcas, assim distribuidas quanto a designago c classificag@o: 6 de "coco ralado com baixo teor de
gordora”™; 12 “com médie teor de gorduza™ 18 “com alfo teor de gordura™ e 6 “agucarado”, Todas ag
amosizas apresentaram data de fabricaco, prazo de validade efou ndmero de lote diferentes entre si,
tendo sido obtidas no comércio das cidades de Sio Paulo, Santos e Sdo Vicente/SP, As determinagles
realizadas inchuiram umidade, acidez, lipideos, sacarose ¢ pesquisa de rango, seguado métodos descri-
tos nas “Norrmas Analfticas do Instituto Adolfo Lutz™, 3% ed,, v. 1, 1985, Observou-se que 100% das
amostras de coco ralado nio atenderam s normas téenicas oficiais em, pelo menes, um dos parfimetros
analisados. Das 42 amostras, 40(95%) estavam em desacordo quanto ao teor de sacarose, 29(69%) com
relaglio & acidez. 19(45%) quanto aos lipideos, 7(17%) com referénela & umidade, sendo gue nenhuma
delas apresenfou prova de rapge positiva. Foram também realizadas as mesmas determinages em 11
vatiedades de coco i natarg, com o intoite de se obter dados que refratassem os valores naturalmente
encontrados no fruto. Com base nos resultados obtidos, sugere-se uma agho fiscalizadora mais intensa
sohre aquele tipo de produto, assim como revisio dos patfimetros legais em vigor, particularmente guanio

a0 teor mdximo de sacarose estabelecido.

DESCRITORES: Coce, coco ralado, andlise f{sico-quimica, legislagho.

INTRODUCAO

Um dos mais importantes produtos comerciais fa-
bricados a partir do coco é o coco ralado®®. Este é
obtido apds a desintegracio e desidratacio do en-
dosperma do fruto do cogquenre (Cocus nuciferd), atra-
vés de ama tecnologia adeguada, podendo ser parci-
almente desengordurado ¢, opcionalmente, ser adici-
onado de outros ingredientes, coadjuvantes e aditivos
permitidos para este produto e, finalmente, acondicio-
nado de forma a assegurar sua perfeita conservacio®,

No Brasil, a industrializacio do coco ralado é ba-
seada na remoglo parcial do 6leo ou do leite de coco,

sendo considerade wn derivado on residuo da extra-
cio destes™

A prodagio mundial de coco ralado, em 1989, foi
de 150.000 toneladas’, sendo que o Brasil respondeu
por apenas 4,000 toneladas, Os maiores produtores
mundiais sfo as Filipinas e o Sri Lanka, seguidos pela
Indonésia, Tailindia & India®™,

O coco ralado ¢ um dos ingredientes mais utiliza-
dos para manufaturados de sorveterias, panificacso,
confeitaria e produtos derivados do leite, apresentan-
do ainda grandes perspectivas futuras®®.

* Realizado na Seglo de (leos, Gorduas ¢ Condimentos do fnstituto Adoifo Lutz, Sio Paio, SP. Trabatho parcialmente
apresentado no Encontro Nacional de Analistas de Alimentos, 87, Pordo Alegre, RS, 1993,

=% Do Institute Adolfo Lutz.

¥+ Bolsista de Iniciagdo Cientifica do Instituto Adolfo Lutz,
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No sentido de controlar a qualidade do citado pro-
duto, foram estabelecidas normas téenicas ne Estado
de S@o Paulo, em 1978'%, e em todo o terzitdrio brasi-
leiro, em 1979 Entrentanto, cssas normas #m sido
criticadas pelos produtores, especialmente guanto &s
caracteristicas fisicas ¢ quimicas fixadas. por nio re-
tratarem a realidade da composigiio do produto e da
tecnologia empregada na sua industrializacio. Por sua
vez, as andlises do produte em questdio, cfetuadas no
Instituto Adolfo Lutz, da Secretaria da Sadde do Hs-
tado de Sdo Paulo, (ém revelado nfo $6 os problemas
apontados pelos fabricantes, como também uma cor-
ta discordincia entre os vajores encontrados ¢ a de-
nomina¢io do produto declarada na rotulagem, levan-
do o consumidor & adquirir, possivelmente, uma mer-
cadoria ndo condizente com o nome apresentado no
rotulo, em flagrante desrespeito ac Codigo de Defesa
do Consumidor”,

Assim, o presente frabalho tem por objetive averi-
guar o comprimento da legislagiio vigente no Brasil,
com relacBo ds caracteristicas fisicas e guimicas de
coco ralado, bem come avaliar os parfmetros estabe-
lecidos face aos resultados encontrados para as amos-
tras comercializadas e para coco in naturd.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 42 amostras de coco ralado, de
sete diferentes marcas, codificadas pelas letras A, B,
C. D, B, F G, assim distribuidas guanto a designacio
e classificacio previstas na legislagfio: 6 de “coco
ralado com baixo teor de gordura”. 12 “com médio
teor de gordura”, 18 “com alro teor de gordura” e 6
“agucarado”. Todas as amostras apresentaram data de
fabsicacBo, prazo de validade efou niimero de lote
diferentes entre si, tendo sido obtidas no comércio das
cidades de S#o Paulo, Santos ¢ Sao Vicente/SP no
perfodo de outubro de 1991 a abril de 1993,

Para o estudo do coco in narura, foram analisa-
das 11 variedades (dois frutos de cada), todas co-
ikidas com 12 meses de maturacio. As variedades

estudadas eram provenientes do Banco Ativoe de
Germoplasma do Campo Experimental do Betume,
mantido peta EMBRAPA - Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria, no municipic de Nedpolis,
Estado de Sergipe, ¢ foram as seguintes: Gigante do
Brasil Itaporanga D’ Ajuda {GBRI); Gigante do Bra-
sil da Praia do Forte-BA (GBRPF), Gigante da Maldsia
(GML): Gigante de Novas Hébridas (GNH); Gigante
do Oeste Africano {GOA); Gigante da Polinésia (GPY);
Gigante de Rennel (GRL); Gigante de Rotuma (GRT);
Gigante de Tonga (GTGY; Hibridoe PB-111 (Ando Ver
melho da Maldsia, AVM x GOA); Hibrido PB-121
(Ando Amazclo da Maldsia, AAM x GOA).

Foram ainda realizados estudos guanto & variagdo
ne (eor de sacarose nas variedades PB-111 e PB-121,
envolvendo dois estigios de mawragio do fruto (10 e
12 meses), provenientes de um plantio localizado no
mupicipio de Ananindena, Estado do Pard, cuja produ-
¢io se destina a fins industriais. O mesmo estudo com
relagio 4 variaglio no teor de sacarose fol também
aplicado, em amostras obtidas de duas linhas de pro-
cessamento, sendo uma de coco integral desideatado
e outra de coco desidratado apés 2 extragio do leite.

As determinagdes realizadas no coco ralado foram;
umidade, acidez, lipideos, sacarose ¢ pesquisa de ran-
co {reagio de Kreis), No coco in natura. as andlises
foram efetuadas no endosperma. desprovide do
tegumento, e inciuiram as seguintes determinagdes:
umidade, sacarose, lipideos e acidez. Todos os méto-
dos estdo descritos nas “Normas Analfticas do Insti-
tuto Adolfo Eatz™,

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na andlise das 42 amostras
de coco ralade encontram-se disiribuidos nas tabelas
1, 2.3, 4, a seguir, de acordo com a designaciio e a clas-
sificagdo do produto apresentada na sua rotulagen,
assim como o8 parimetros estabelecidos pela legisia-
¢ao brasileira.

TABELA 1
Caracteristicas fisico-quimicas de coco ralade com baixo teor de gordura,

Marca Umidade Lipideos Sacarose Acidez Reagho de
_teddigo) % {pip) e {p/p) G {pip) % (vip) Kreis

Al 1.24 38,69 6,61 4,18 neg.
A2 1,24 60,46 6,62 3,82 neg.
A3 1,76 57.82 7.21 3.9 neg.
A4 2,81 56,22 6,98 381 neg.
A-5 2,97 59.89 6,87 4,95 neg.
A-G 1,54 61,40 0,44 3.92 neg.

Média {A) 1,93 59,10 6,79 4,10 e

Legislagio™ g 4i)= G Eh o

* Ref n®2

5 Valores maximos
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TABELA 2
Caracteristicas fisico-gufmicas de coco ralado com médio teor de gordura.

Marca Uiidade Lipideos Sacarose Acidez Reagdo de
o (Cedige)  Wfpip) %fpp) G {pip) % {v/p) Kreis
B-1 135 5805 8,46 3,78 neg.
B-2 1,69 62,80 9,56 3,63 neg.
B-3 1,61 61,64 4.50 3,16 neg.
B-4 0,92 62,24 8,79 3,30 neg.
B-3 1,66 56,27 476 3,23 neg.
B-6 1.27 61,20 802 4.00 neg.
Média (B) 1,42 60,40 9,08 3,52 R
C-1 1,25 63,80 8,49 3.67 neg.
2 1,19 59,87 4,34 3,66 neg.
C-3 1,24 65,90 6,78 3,85 Beg.
C-4 147 55,72 6,04 3,86 neg.
C-5 0.92 63,78 6,82 3,75 BEg,
C-6 167 61,20 683 340 neg.
Média (3 1,29 62,04 7.3% 7
Legislagio® 4it* 40-60 S ik

*Ref. n2

# Valores méximos

TABELA 3
Caracteristicas fisico-quimicas de coco ralado com alio teor de gordura,

Marca Umidade Lipideos Sacarose Acidez Reagiio de
(cadigo) G (phpy % (vip) Kreis
-1 1,72 62,40 13,35 243 neg.
-2 2,21 57.81 1642 2.79 neg.
-3 342 37,40 18,72 238 neg.
B4 2,95 5645 i8.30 1,90 neg.
D5 2,68 67,02 8,95 3,00 neg.
[3-6 3,86 61,32 12,92 2,48 neg.
Média (1} 297 60,48 14,78 2,50 s
E-1 3,21 56,58 4,098 3,88 neg.
E-2 2,62 58,33 7.5z 3,00 neg.
E-3 309 60,29 872 3,03 neg.
E-4 2,08 61,79 7,75 4,43 neg.
E-S 3.le 66,65 5,20 476 neg.
E-H 2,65 69,44 6,18 3,80 neg.
Media (5 297 62,18 7,73 381 e
1 2,80 76,13 3,56 340 neg.
P2 2,25 68.65 6,08 3,95 neg.
F-3! 2,65 60.41 6,04 4,78 neg.
4’ 3,19 66,79 6,33 4,09 neg.
F-5 4,23 67.83 819 580 neg.
F-6! 331 67,47 8,82 4335 neg.
Média (F) 304 66,83 6,94 4,40 e
Legislagio * A apest [ Khde
# Ref. 0% 2

= Yalores maximos
**% Valor minimeo
"“extra branco” (expressfo declarada na rotulagem em vez de alto teor de gordura™)
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TABELA 4

Caracter{sticas fisico-quimicas de coco ralado agucarado,

Marca Umidade Lipfdeos Sacarose Acidez Reacio de
{cadigoy % {pip) o (pip} % {p/p) o (vip} Kreds
G-l 5,88 37.07 4092 2,33 ey,
G-2 7,66 30,94 40,84 2,49 neg.
G-3 4,66 36,33 43,92 2,60 neg.
G-4 6,15 33,29 43,84 2,40 neg.
G-5 8,25 24,68 45,73 243 neg.
G-6 8,38 30,00 43,88 243 neg.
Média (G 6,91 32,05 43,19 2,45 o
Legistagio® 4 *F - 3G 3w e
*Ref. %2
#% Valores miximos
Todas as amoslras analisadas apresentavam caracte-  tras da marca ¥, apenas uma (F-3) era comercializada

risticas organoléticas normais, isto é, aspeclo, cor. chei-
o ¢ sabor proprio, ndo apresentando rango, confirma-
do pela reacio de Kreis negativa, demonstrando que o
processamento da matéria-prima vem sendo conduzi-
do de mansira satisfatéria, guanto i influéncia sobre
estas caracteristicas. A propdsito, a literatura’ refere que
o coce, o dleo de coco e até o coco ralado podem se
tornar facilmiente rangosos devide ao actimulo de metil
cetonas alifdticas (rancidez cetdnica), devendo ser con-
trolada, particularmente, a umidade do coco ralado
durante a estocagem.

Das 6 amostras da marca A {Tabela 1), comer-
cializadas sob a denominagio de “coco ralado com
baixo teor de gordura”, todas se encontravam em de-
sacorde com os parfimetros legais vigentes quante
a0 teor de lipideos, sacarose e acidez, chamando aten-
¢lo a acentuada diferenga entre o teor médio de lipideos
obtido e o respectivo Hmite mixime estabelecido pela
legistagho; na verdade, niio se enguadram na classifi-
caglio declarada na sua rotulagem.

Para as 12 amostras das marcas B e C {Tabela 2),
comercializadas como “coco ralado com médio teor de
gordura”, verificon-se gue 67% do total apresentaram
teor de lipideos acima do limdte mdximo estabelecido
para os produtos sob esta classificagio; todas, neste caso
tambéin, apresentaram contetido de sacarose ¢ acidez,
superior 205 valores mdximos estabelecidos.

Das 3 marcas {0, E, F3, vendidas no comércio com
a denominacic “coco ralado com alto teor de gor-
dura”, apenas 28% nio possufam o teor minimo de
lipfdeos exigidoe; quanto ao percentual de sacarose,
neste caso novamente a maior parte das amostras
(89%) estava acima do valor mdximoe exigido. No
caso da marca D, inclusive, a maioria dos valores
obtidos para este parfmetro era mais gue o dobro do
valor mdximo fixado. Ressalta-se gue, das 6 amos-
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sob a dencminacfio prevista nas normas Lécnicas,
visto que as demais apresentavam a expressio “ex-
{ra branco” em vez de “alio teor de gordura”. Toda-
via, consfatou-se que, por ocasido do registro no
Ministério da Sadde, todas as cinco foram classifi-
cadas como “alio or de gordurs™, conforme prevé
a legislagio.

Para as amostras de coco ralado agucarade, verifi-
cou-se que todas estavam em desacordo com a legis-
lagio quanto ao teor de umidade e sacarose, (O con-
tetido médio de lipideos encontrado para estas amos-
tras {(marca ) foi 32,05%, embora as normas legais
i estabelecam Hmite para este parmetro.

Assim sendo, observon-sc¢ gue a totalidade das
amostras ndo atendeu 4 legislacio em, pelo menos, um
dos parimetros analisados.

A despeito das pormas {8cnicas fixarem o valor
méximo de umidade em 4%, a literatura® ressalta que,
acima de 3% de umidade, fica comprometida a vida-
de-prateleira do coco ralado.

Das 42 amostras, 40(95%) estavam em desacordo
guante ao teor de sacarese, 29-(69%} com relagfo &
acidez, 19 {45%) quanto ao0s lipideos e 7(17%) com
referéncia 4 umidade.

Relativamente ao coco in natura, 0§ valores obti-
dos para as determinacdes efetnadas em cada uma das
11 varicdades encontram-se na Tabela 5.

(O teor de umidade dos frutos varion de 39,21%
{Gigante do OQeste Afvicanc - GOA) a 53,44 % (Gigante
de Novas Hébridas - GNH).

O conteddo de lipideos, na base seca, oscilou de
42,22 8 72,66%, sendo que das 11 variedades estuda-
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TABELA $
Caracteristicas fisico-quimicas de 11 variedades de coco "in nanga”.

Amostra Umidade® Lipideos™®® Sacarose*® Acidez®
{Vartedade) % {plp} % (plp) % (pfp} % (vip}
GBRI
(Gigante de Brasil-Itaporanga 42,02 63,33 6,48 ——--
D'Ajuda)
GBRPF
(Gigante do Brasil-Praia do 45,36 66,03 5,04 e
Forle}
GML
(Gigante da Maldsia) 41,33 70,63 6,32 307
GNH
(Gigante Novas Hébridas) 53,44 42,22 517 2,32
GOA
(Gigane Oeste Africano} 36,21 67,30 6,11 2,52
GPY
{Gigante da Polinésia} 44,77 68,83 G112 2,51
GRIL.
(Gigante de Rennel) 30,06 63,05 8,935 2.67
GRT
{(igante de Rotuma) 45,70 85,97 G447 e
G16
((Gigante de Tonga} 46,56 72,66 5,26 2,59
PB 111 (hibridoe)
{AVMx GOA) 43,20 H6,78 6,91 .42
PB {21 {hibrido)
{AAM x GCA) 45,17 65,24 9,56 3,18

* Valores calculados na base seca.

® Resultade da andlise de 2 frutos de cada variedade.

das, 10 apresentaram teor de gordura acima de 60%,
revelando-se apropriadas para a produgio de coco
ralade de alto teor de gordura. Se fossem destina-
das & producic de coco ralade de baixo ou médio
teor de gordura, as mesmas teriam de ser submeti-
das a2 uma extracdo méxima do leite, para gue o
residun (coco ralado) viesse a atingir wm conteiddo
de lipideos conforme a classificacfo desgiada.

Das 8 variedades analisadas quanto & acidez, obser-
vou-se que 2 apresentaram valores médios ligeiramen-
te superiores &s demais, on seja, GML e PB-121
Amnbas mereceriam atenclo especial se fossem utili-
zadas para o processamento de coco ralado, visto que
uma acidez elevada pode contribuir para o desenvol-

vimento de aroma caracteristico de sabio, conhecido
como “soapy flavour™,

O teor de sacarose, calcutado na base seca para fins
comparatives, variou de 5,04% {Gigante do Brasil da
Praia do Forte - BA, GBRPF) a 9,95% (Gigante de
Rennel - GRL). Considerando que o coco ralado com
aito teor de gordura desidratado, normalmente
comercializado, contém em média 3% de amidade
{Tabela 3}, estas amostras estudadas, se industriali-
zadas, apresentariam teor de sacarose variando de 4,89
a 9.63%.

A0 estabelecer um Hmite miximo de sacarose de
6%, presume-se que a legistacio em vigor tenta evi-
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tar 2 adigio frandulenta de xarope de agficar ac pro-
duto, para sumentar o sen peso. Entretanto, com base
no estudo realizado, verificou-se gue nem todas as
variedades apresentam teor de sacazose dentro do li-
mite miaxime. Nesses casos, tals amostras também
astariam em desacordo com a norma fécnica.

Os resuliados obtidos nas determinagdes realizadas
deniro de wma mesma variedade (PB-111 e PB-121},
envelvende dois estigios de maturagio {10 ¢ 12 me-
ses), assim coms do estudo sobre a influéncia do
processamento (extragio do leite) na composigio do
cooo, gnconiram-se nas Tabelas 6 e T.

De acordo com o Centro de Pesquisa Agropecudria
dos Tabuleiros Costeiros - CPATC. da EMBRAPA, ag
rarviedades PB-111 ¢ PB-121 destacam-se por forne-

rendimentos para o fabrico de coco ralado. Na prética,
porém, apenas a variedade PB-1171 confimmou esse fato,
viste que, com a variedade PB-121, ocorreu o inver-
50, ressalvando-se que somente uma amostra de cada
variedade foi analisada.

Com relagio aos resultados obtides, verificou-se
que os feores de sacarose ndo variaram significativa-
mente entre os dois estigios de maturacio estudados
e nem entre 0s cocos integral ¢ extraido.

CONCLUSAO

Considerando o fato de que a totalidade das amos-
tras analisadas apresentava pelo menos um dos
parimeiros em desacordo com a legislacdo vigente,
sugere-se uma acfo fiscalizadora mais intensa sobre
este tipo de produto,

TABELA 6
Caracteristicas fisico-guirnicas de 2 variedades de coco in natra com diferentes estidgios de maturacio,
4 &

Variedade Urnidade Lipideos® Sacarose® Acidez
(Estdgio de materagio} % {pip) % (p/p) Y (p/p) % {vip}

PRI

{10 smeses) 46,64 61,71 6.00 3,62

B i3

{12 meses) 49,14 62,80 8.63 3,91

PB 121

{ 1{lmeses) 48,87 03,52 8,94 3,50

PB 121

{12 meses) 46,62 38,02 9.4 4.17
* Walores calculados na base seca.

TABELA 7

Caracterfsticas fisico-quimicas de coco desidratado integral e extrafdo, provenientes de um mesmo lote,

Tipo Umidade Lipideos™ Sacarpse™ Acidez
% (p/p) % (p/p) % {pfp) G {vip)
Integral 223 67,29 8,28 3,04
Extraido 1,95 56,47 8,65 2,86

* Valores calculados na base seca.

cerem maior rendimento, além de serem mais preco-
ces que as variedades gigantes com relagio a produ-
cdo de fratos.

Fustifica-se ¢ estudo com variedades de 10 e 12
meses de maturacio por serem 05 estdgios normalmente
utilizados pela inddstria, jd gue. segundo a literatura’,
a partir do 10% més a améndoa do coce apresenta um
aumento gradual no seu conteddo de gordura alcancan-
do o valor méaximo no 122 més, perfodo em que o frato
atinge o pico de maturacio, fornecendo os methores

Com base nos resultados oblidos guanto ao teor
de sacarose, propoe-se uma revisiio do limite méxi-
mo estabelecido e que deva existir uma tolerdncia
legal de até 10% para os cocos ralados classificados
como baixo, médio ou alto teor de gordura, em subs-
tituicdo ao Hmite atual de 6%. Jd para o coco ralade
agucarado, a sngestfo ¢ de que seja mantido o limite
mdximo de 30%, salientando gue os fabricantes ob-
servem o conteddo de sacarese naturalmente presente
no fruto, adequando, assim, a quantidade de agiicar
a ser adicionada.
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Tendo em vista a possibilidade de novas varieda-

des de hidridos virem a ser produzidas, sugere-se um
levantamento periddico de dados relativos & compo-
siglio dos frutos, normalmente utilizados para indus-
trializagdo, com fins de atvalizacho dos parfimetros
ora estudados.
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TAVARES, M AMARAL-MELLO, MR P. do; MINAZZI-RODRIGUES, R.S.M. & CAMPOS, N.C. -
Evatuation of physicochemicat characteristics of desiceated coconut i refation (o Brazilian current
legistation. Rev Inst. Adolfe Lz, 56(1%105-112, 1996

ABSTRACT: Forty two samples of desiceated coconut were analysed for their acidity, moisture.
fat and sucrose contents and rancidity reaction, in order to verify if they were in accordance with Brazihian
legislation. The samples were acquired in the market of S8o Paulo, Santos and SAo Vicente cities, Brazil,
and were taken cut from 7 different marks, including “low”, “medium”™ and “high fat content” and
“sugary” desiceated coconut. Resalts showed that 95% of the samples were in disagreement with the
sucrose pattern, 69% with the acidity, 45% respect to the Hipid content and 1 7% in relation to the meistare.
None of the samples presented positive reaction tor rancidity. [t was also snalysed, for the same itens,
11 varieties of fresh coconut, in order (o get data about values naturally found m the fruits, The resnlts
mdicate the necessity of a more Intense fiscalization on thas kind of product as well as a revision of

Brazilian legal parameters, particuiarly with respect o the sucrose maximus limit,

DESCRIPTORS: Coconut, desiceated coconut, physicochemical analysis, kegislation.
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