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INTRODUCAO

O fruto do coqueiro é constituido por albimen liquido (Agua de coco), albiumen solido ou
ameéndoa, endocarpo e casca. O coqueiro (Cocos nucifera L.) possui algumas variedades,
dentre as quais, as mais importantes do ponto de vista socioecondmico e agroindustrial sao
a Gigante (‘Typica’) e a Ana (‘Nana’). A variedade Ana € a mais utilizada para a extracao de
agua de coco e nas industrias de envase, geralmente, sao descartadas as cascas e, aderida
a ela, o albumen soélido, um coproduto, com potencial de aproveitamento industrial, ainda
pouco estudado quanto a sua composicao nutricional, aplicacoes e méetodos de extracédo. O
albumen solido do coco verde anao com idade de 8,5 meses corresponde a 3,32% do peso
do fruto (Benassi et al., 2007), o que significa que a quantidade de polpa de coco verde que
pode vir a ser descartada pela industria € de cerca de 80.000 toneladas anuais.

Ha um potencial para o desenvolvimento de novos produtos a partir do albumen sélido do
coco verde, ainda escassos comercialmente no mercado brasileiro, de forma a aproveitar 0os
aspectos nutricionais do mesmo. A cocada € um doce a base de coco, tradicional em varias
regioes do mundo, sendo muito apreciada no Brasil. O objetivo deste trabalho foi definir uma
aplicacao para o aproveitamento do albumen solido de coco verde para a elaboracéo de
cocadas adicionadas das frutas tropicais - umbu, mamao, abacaxi e manga, caracterizando
0s produtos e definindo o fluxograma de processo, para a elaboracao das mesmas.

MATERIAL E METODOS

Material

Cascas de coco verde da variedade Ana, processadas no Rio de Janeiro/RJ entre os meses
de agosto e setembro de 2017; Acucar refinado; Pectina de alto grau de metoxilacao
(Genu® Pectin 105, Rapid Set, Lote LI51006); Polpa de frutas comerciais congeladas
(umbu, abacaxi e manga) e preparada localmente (mamao) .

Metodos

Extracdo do albumen solido

As cascas de cocos foram recebidas, contabilizadas, pesadas e higienizadas. As cascas
foram cortadas em metades, manualmente, com auxilio de cutelos e facdoes. Apos a abertura
dos cocos, a polpa foi retirada com auxilio de colher e triturada em Multiprocessador de
Alimentos (Philips Walita® Mega Master, Modelo RI13170 500W, Brasil).

Preparo das cocadas

Foram elaboradas 04 formulacoes de cocadas (Quadro 1), na consisténcia cremosa com a
adicao de polpas das frutas umbu, mamao, abacaxi e manga. A quantidade de pectina
utiizada foi de 1% da concentracdo de acucar. A concentracao de solidos soluveis das
cocadas foil de 65 a 68°Brix.

Quadro 1 — Ingredientes e quantidade utilizadas nas formulacoes de cocadas.

Produto Ingredientes Quantidade (%)
Cocada com umbu Polpa de coco 59,80
Polpa de umbu 20,00
Acucar 20,00
Cocada com mamao Polpa de coco 59,80
Polpa de mamao 20,00
Acucar 20,00
Cocada com abacaxi Polpa de coco 59,80
Polpa de abacaxi 20,00
Acucar 20,00
Cocada com mangai Polpa de coco 49,80
Polpa de manga 30,00
Acucar 20,00

Analises fisico-quimicas

As analises de composicao centesimal (umidade, cinzas, lipideos, proteinas) do albumen
solido de coco verde foram realizadas em duplicata, segundo as metodologias da A.O.A.C.
(2010). As cocadas foram analisadas em triplicata controlando-se 0s seguintes parametros:
solidos soluveis (°Brix); acidez total titulavel e pH, segundo as metodologias da A.O.A.C.
(2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento em albumen solido de coco verde (Tabela 1) nos trés processos realizados foi
superior ao relatado por Benassi et al. (2007), que encontrou o valor de 3,32% do peso do
fruto para coqueiros anao com idade de 8,5 meses. No entanto, como as cascas foram
obtidas em uma empresa processadora de agua de coco, nao ha controle da idade dos
COocos processados e assim pode ocorrer a utilizacao de cocos com idade superior aos 8,5
meses 0 que tendera a obter maior massa de albumen sélido.

Tabela 1. Quantidade de cocos verdes processados e rendimento de albumen sdlido.

1° Processo 2° Processo 3° Processo

NUmero de cocos despolpados 69 96 90
Peso (kg) 98,4 144,0 139,5
Rendimento médio em polpa (%) 5,28 5,56 4,22

A composicao centesimal do albumen de coco verde varia muito em relacao ao tempo de
maturacao. Os valores obtidos (Tabela 2) estao de acordo com o0s relatados por Santana
(2012) para o teor de umidade, lipideos, cinzas e de proteinas, sendo inferiores para
carboidratos.

Tabela 2. Composicao centesimal do albumen soélido de coco verde, em base seca.

Parametro analisado Valor meédio
Cinzas (g/1009) 8,28 £0,00
Proteina (g/100q) 14,01+0,00
Extrato etéreo (g/1009) 23,97+0,10
Carboidratos (g/100g) 54,87+0,00
Fibra Alimentar ND
Valor Caloérico (kcal/1009) 49,94

Umidade: 89,74%, ND — Resultado abaixo do limite de deteccéo.

A Figura 1 apresenta o fluxograma para 0 processamento das cocadas cremosas
acrescentadas de polpas de frutas tropicais. Os rendimentos das preparacoes das cocadas
cremosas encontram-se na Tabela 3.

Recepcéo das cascas dos cocos

l

Pesagem

l

Lavagem e sanitizacao

l

Corte

l

Remocao da polpa

l

Lavagem da polpa em agua clorada

l

Enxague em agua potavel

l

Trituracao da polpa de coco

l

Pesagem dos ingredientes

l

Concentracéao

l

Ponto final

l

Embalagem

l

Resfriamento

l

Armazenamento

Figura 1 — Fluxograma do processamento das cocadas de albumen soélido de coco verde e
frutas tropicais.
Tabela 3. Rendimento das cocadas cremosas a base do albumen solido de coco verde e frutas

tropicais.
Produto Rendimento (%)
Cocada com umbu 35,80
Cocada com mamao 32,28
Cocada com abacaxi 32,03
Cocada com manga 32,20

Todas as cocadas apresentaram carater acido. O pH das cocadas variou, como era de se
esperar, em funcao da polpa da fruta adicionada (Tabela 4). Os valores de acidez observados
(Tabela 4) apresentaram uma grande variacao (3,22 a 9,49 g de acido citrico/100g de produto),
demonstrando que a acidez do produto final foi influenciada diretamente pela adicao de frutas
acidas na formulacao das cocadas.

Tabela 4. Determinacoes de pH, acidez total titulavel e solidos soluveis das cocadas cremosas
a base de albumen de coco verde adicionadas de polpa de frutas tropicais.

Produto pH Acidez (g de acido Solidos Soluveis
citrico/100g de produto) (°Brix)
Cocada com umbu 3,74 9,49 71,00
Cocada com mamao 5,51 3,22 65,03
Cocada com abacaxi 4 99 4,04 67,80
Cocada com manga 4,84 3,53 67,70
CONCLUSOES

Apesar do rendimento da extracdo do albimen sélido ser de 5% em relacdo a massa total dos cocos
processados, a sua utilizacao, em cocadas cremosas em substituicao ao coco maduro diversifica a
oferta de produtos com valor agregado, principalmente considerando os teores de cinzas e proteinas
deste residuo. Foi possivel definir um fluxograma viavel de processamento de cocadas acrescidas de
frutas tropicais. Foram obtidas formulacbes estaveis do ponto de vista de pH, acidez e concentracao
de solidos soluveis, desde que conservadas sob refrigeracao e a temperatura ambiente (cocada com
polpa de umbu).
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