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RESUMO: Com o obietivo de avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas de leite de coco, com retagho aos
pardmetros fixados pelas normas tenicas vigentes no Brasil ¢ & classificac@o sob a gual 0s produtes sdo
comerpializados, foram analisadas 62 amosiras de leite de coco, de 15 diferentes marcas, todas comn data de fabricagdo
efou lote diferentes entre s, dispondvels no comércio das cidades de S8o Paulo, Santos, S3oVicente(SPe Recife(PE).
As determinagdes reahizadas inclutvam acidez, lipidios{Cerber), sacarose ¢ pesquisa de raago, segundo os métodos
deseritos nas“Normas Analiticas do Tnstituto Adolb Lutz” (1985). Das 62 amostras analisadas, 24 (39%) estavam
em desacorde quanto ae teor de lipidios, quer seja declarado ou comespendenie & classificagdio. Relativamente aos
teores de acidez, todas as amosiras apresenaram-se dentro do Hmite estabelecido, além de reaglio de rango negativa.
Com respeito 4 sacarose, os dados obtidos poderdo servir de subsidios quando da revisiio da atual legislagio.
Observou-se, quastto d denominagio dos produtos constante do rétulo, 0 uso & § diferentes classificagdes, dentre
as quais, apenas & classificagio “natural” consta da fegistagio. Assim sendo, sugere-se uma aglo fiscalizadora mais
intensa, principalmente no gue diz respeite 2 denominaco do produto na retulagem bem como tma reviso da
norma ienica em vigor, particularmente guanto & classificago.

DESCRITORES: coco, leite de coco, andlise fisico-quimica, legislacio.

INTRODUCAO

O leite de coco ¢ wm produto extraido da polps ou
endosperma do coco, constituindo-se de um sistema
disperso formado de gorduras, proteinas, aglcares, sais
minerais e dgua, sendo os lipidios e 2 dgua o5 compo-
nentes predominanies™. & considerado tho natural quan-
to o leite de vaca'. Apresenta-se na forma de uma emuls3o
estabilizada por proteina e, provavelmente, por alguns
ions encontrados na inderfase dleo-dgua'®, Bniretanto,
sob condigdes ambientais, o leite de coco apresenta difis
culdades quanto ao aspecto estabilidade da emulsio,
provoeado pelo tratamento térmico nele aplicado. O leite
de coco, quando deixado em repouso por alguns minu-
tos, conmumente se separa em 2 fraghes distintas: fase
oleosa(“coconut cream™) e aquosa (“coconut skin
mill" e,

€ Brasil € o maior produtor muadial de lefte de coco
industrializado, o qual é largamente utilizado na culi-
niria brasileira para a elaboragio de doces, confeitos,
sorvetes, bebidas, pratos salgados ¢ outros tipos de
alimentos, estando sua producgio concentrada na regifio
Nordeste™ ',

O leite de coco produzide em escala industrial &
normaimente encontrade o mercado nacional em
garrafas de 2060, 300 e 600 ml., para uso doméstico,
ou em lata de 20 litros para utilizagfo na indastria’.

Para controlar a qualidade do referido produto, ex-
posto o comércio, foram estabelecidas normas téenicas
especials no Estado de 830 Paulo® e em todo o ferritério
nacional®, em viger desde 1978, De acordo com anali-
ses efetuadas em amostras de leite de coce pelo Instituto
Adolto Lutz, da Secretaria da Saude do Estade de S3o
Paulo, foram observados problemas guanto s carac-

* Realizado nas Segdes de Oleos, Gorduras e Condimentos & de Laticinios do Instituto Adolfo Lutz, Sae Paulo, SP. Trabaho upresentado
no Congresso Brasileiro de Ciéneia e Teenologia de Alimentos, 147, $30 Paulo, SP, 1994,

** Do Instituto Adolfo Lutz.
##% Bolsista de Iniciacio Clentifica do [nstituto Adolic Lutz,
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teristicas fisicas ¢ quimicas, como também em relacdo
4 denominacio e classificacdo decluradas na rotulagen.

Desta forma, o presente trabalho tem por objetive
avaiiar as caracteristicas de leite de coco, relativamente
aos parmetros fixados pela legislagio vigente e 4 classi-
ficacdo sob a qual os produtos sdo comerciatizados.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 62 amostras de leite de coco de 15
diferentes marcas, codificadas por letras do alfabeto,
sendo que as marcas igonals cncontrain-se designadas
pela mesima Jetra. As amostras foram distribuidas quanto
4 designagdc e classificacio declaradas no rétulo: 48 de
“leite de coco natural”, 11 de “lelte de coco com haixo
teor de gordura”, e 3 de “jeite de coco desengordurade™
Todas as amostras apresentaram data de fabricagdo efou
nimere de lote diferentes entre si, tendo sido obtidas no
comérelo das cidades de Sio Paulo, Santos, Sdo Vicente
(SP) e Recife(PE), no periodo de janeiro de 1993 a
fevereiro de 1994,

Apenas uma amostra das marcas 1, J, K. L, Me P
foi analisada neste wabalho, visto que eram as tnicas
disponiveis nas meneicnadas cidades naguele periodo.

As determinacOes realizadas no leite de coco foram:
acidez, lipidios(Gerber), sacarose e pesquisa de rango,
segundo os métodos descritos nas “Normas Analiticas
do Iastiiuto Adelfo Lutz™.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A media, desvie-padrio e o intervalo de variacio dos
resultados obtidos na andlise das 62 amostras de leite de
coco encontram-se distribuidas nas tabelas 1, 2, e 3, de
acordo com a designacio e a classificacdo de produto
apresentads na sua rotulagem, € quanto aos parimeiros
gstabelecidos pela legislagdo brasileira.

Todas as amostras analisadas estavam com as
caracteristicas organoléticas novmais, isto é, aspecto, cor,
cheiro e sabor propries, nio apresentando ranco,
confirmade pela reaclio de Krels negativa,

Chservou-se guanto & denominagdo dos produtos
constante do rotulo, 0 uso de cinco diferenies classi-
ficagdes, denire as quais, apenas a classificacio “natural”
consta das normas técaicas, sendo qgue as demais (tipo
A, integral, baixo teor de gordura e desengordurado)
ndo estio previstas, Alén dessas, algumas amostras nio
incluiam a classificacio na denominacdo do produto,
como é exigido pela fegislacdo, embora indicassem em
sua rotulagem o teor de gordura

Das 48 amostras distribuidas na fabefa 1, sob a
denominacio “natural” estdo agrupadas as classificagbes
“natural”, “tipo A7, “integral”, ou, ainda, a indicagio na
sua rotulagem, do teor de gordura minime de 25%.
Verificou-se que 16 amosiras (33%) apresentavam-se
eny desacoido com o¢ pardmetros legals vigentes quanto
ao teor minimo de lipidios exigido (25%), referentes a
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cinge marcas {D,E,FG,M). Dentre estas, ptincipalmente
as marcas EF.(G apresentaram malor incidéncia de
amostras discordantes, em 80%, 67% ¢ 100% dos casos,
respectivamenite.

Das 11 amostras (tabela 2), comercializadas sob &
classificacio “leite de coco com baixo teor de gordura™ou
com a indicacdio, no rétuo, “teor mixime de gordura
1787, verificou-se que 5 amostras {45%) encontravam-
se em desacorde com o teor maximo de gordura corves-
pondente dquela classificacio, ou seja, acina de 17%.
Com relagdo "a mesma clastificaciio, 43% das amostras
da marca “N” forar condenadas, enguanto gue a marca
“0" apresenton 67% fora das normas.

T4 a tabela 3 apresenta os resultados obtidos para as 3
(inicas amostras comercializadas com a classificacdo “leite
de coce desengordurade”, ou com a declaracio, na
rotufagen, “maximo 5% de gordurs”, todas da maica
“N”. Em 106% dos casos, o teor de gordura fol superior
ac declarado.

Com relagio 4 acidez, todas as 62 amostras apresen-
taram-se deniro do Himite legal estabelecido, com valor
médio de 2,59 mL/100g.

Quanto ao teor de sacarose, a legislagdo hrasileira
fixa apenas limite mdximo de 20% para o pardmeiro
“agucar nfio redutor, eXpresso em sacarose, em rolacdo
aos Hpidies”, jevando os analistas de alimentos & con-
fusdio no momento do cdlewo, sendo, por isso, normal-
mente descartado pelos laboratdrios oficials. Assim, os
valores de sacarose encoutrados para as ciassificagdes
ora estudadas (méximo, 3,49%,; médiz, [,58%) poderdo
servir de subsidio quando da revisio da atual norma
téenica, estabelecendo tio somente Hmite médximo para
sacarese, a exemplo de que ocorre apends para de Jeite
de coco acucarado.

CONCLUSOES

Das 62 amostras analisadas, 24 (39%) estavan: ain
desacordo quanto ao teor de lipidios, quer seja declarado
no rotulo ou correspondenie a respectiva classificacio.

Quanto a acider, todas as amosiras apresentaram
valores ndo superiores ao limite estabelecido pelas
normas técnicas, bem como prova de rango negativa.

Com base nos resultados obtidos, sugere-se uma
acio fiscalizadora mars intensa, principalmente ne que
diz respeito & denominagfio do produto declarada na
rotulagern, assim como wina revisio das normas téenicas
em vigor quanfo 4 classificacdo, além do estabeleci-
mento de limites maximos de sacarose para as
classificacdes de leite de coce ora estudadas.
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Caracteristicas fisico-quimicas de leite de coco
classificade como “natural” {minimo, 25%
de gordura). Média, desvie-padriio

TABELA 1 TABELA 2

minime, 17% de gordura).
H f=]

Caracteristicas fisico-quimicas de leite de coco
classificado como “baixe feor de gordura”

¢ intervalo de variacio. Meédia, desvio-padrdo ¢ intervalo de vartagdo.
Marea Acidez  Sacarose Lipides  Reaglio Marca @ Acider  Smcwose  Lipidos  Reagho
{codigo) Yaivp i pip Yaivipl e Krefs {eddign) Ytvip) Ya{pip) %alv/p)  deRreis
X 316 2 79 X 447 129 17
A 7 234 {33 {38 209 Negativa hi 7 oF .33 322 LO7 Negativa
VLTS8 235049 266-120 IV 399489 090-160  130-186
X £.51 1.3 28 X 281 143 18,0
B 7 o 025 132 197 Negativa 0 3 phg g7 008 Ly MNegativa
2% LI-L90 098183 270-30.0 A FA9-398  L35-150 17.0-190
X 208 159 354 14 1 4104 138 4.0 Negitivs
[ 5 D U] 19 (.35 Nugativa = - . -
1y F0-225 132181 25.0-260 A= g P desvie-padido; TV=micrvalo de varacio, n= ndmern doamosias
X 134 2,08 247
D& P 019 055 052 Negaiva TABELA 7
IV 132187 LIDZEE 40250 ] . . o .
7 = Py Caracteristicas fisico-quimicas de leite de coco
. < o S b . classificade como “desengordurado”™. Média, desvio-
[ 3 IF 041 B4 Negativa . . S
v 27240 027104 19.0-250 padrdo ¢ intervalo de variaglo.
3 - G 747 T Acidez  Sacwrose Lipides  Reaslio
5 6 WP 619 G5 Mosativa Yelvipl  Ydpip) “afvipt  deKreis
IV LB 160284 X 3,96 nyz 8.0
X 57 147 N 3 o .18 {102 2R Negativa
G 5 pr 029 036 Negativa Vo RS 090094 80
3 245300 21,95 o . B -
i_“ 2A316 102198 K= Media: DP= desvio-padrio; 1V= fuiervain de variagio; 5= nimera de amosiias
X 241 153 350
H 2 P 10 {BH 2383 Megztiva
Iy 203358 1ak16s 3H03ad
] 1 285 1,39 320 Noymtiva
i i ALY 241 IS Negativa
K i 245 195 200 Negtiva
L i 215 1,06 250 Negautive
M i 19 Hay 240 Negativa

Midia, DP=desvio-padiio, 1= tnervale de vk

;B n0mer) de amRiras
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ABSTRACT: Sixty samples of coconut milk were analysed for their acidity, fat and sucrose contents and
rancidity reaction, in order to verify if they were {n accordance with Brazilian legislation and classification that
they were comunercialized. The samples were acquites i the market of Séo Pavlo, Santos, $80 Vicente and Recife
cities, Brazil, and wore taken out from 135 different brands, all with different date of fabrication and/or lots.
Resufts showed that 35% of the samples were in disagreement with the declared fat content or that correspondent
to the classification, With respect to the acidity. all of the samples were in accordance with the legistation and
also presented negative reaction for rancidity . The sucrose values found can contribute to the revision of the
Brazilian legal standards of cocomu mifk, Concerning to the denomination of the products or the label, it was
observed the use of five different classificationy, of which only the classification “natural”is reported in the
legislation. The results indicate the necessity of a more fntense fiscalization on this kind of product, mainly in
relation to the denomination declared on the label, as well as a revision of Brazilian legal parameters, particularty
with respect to the coconut milk classification

DESCRIPTORS: coconut, coconut milk, physicochemical analysis, Jegislation.
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