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RESUMO

A culturado coqueiro vem se expandindo nos Ultimos anos, e atualmente observa-se uma tendéncia de aceleragéo da escalade
producdo de coco verde para obtengéo de agua-de-coco. Este acontecimento exige a oferta para o mercado de &gua de coco de maior
estabilidade e vida de prateleira. Dentro deste contexto, objetivou-se com este trabalho comparar a &gua de coco obtida pelo processo
“Hot Fill” em laboratdrio com outras dguas-de-coco comercializadas, submetidas adiferentes métodos de conservaco (resfriamento,
congelamento, enchimento asséptico e “Hot-Fill”) mediante andlises: fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, solidos sollveis, cor,
acUcares redutores, aglcares ndo-redutores; sensoriais de testes de aceitaggo pelo consumidor com sessenta provadores ndo treinados,
utilizando escala heddnica estruturada de 9 pontos da avaliagdo global, aparéncia, sabor, e a escala hedbnica de 5 pontos paraintencéo
de compra; e microbiol6gicas. A comparagdo entre as amostras da dgua-de-coco conservadas pel o processo “Hot Fill” experimental
com amostras comerciais, conservadas por diferentes métodos de preservagéo (asséptica, refrigerada, congeladae “Hot Fill”) mostrou
diferencas nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. O processamento “Hot Fill” experimental utilizado apresentou qualidade
microbiol 6gica satisfatéria e boa aceitagdo sensorial pelos provadores, concluindo-se que a associagdo do tempo, temperatura e
aditivos quimicos empregados no processo “Hot Fill” experimental foram adequados para obteng&o da agua-de-coco com potencial
para 0 mercado e apresentou a maior inten¢do de compra em relagdo aos produtos comerciais empregados para comparagao.

Termos de indexacao: Cocos nucifera L ., agua-de-coco comercial, enchimento a quente, avaliagdo sensorial.

ABSTRACT

The cultivation of green coconut is expanding in the last years and at present it is observed a trend to an increase of the
production of green coconut to obtain coconut water. This fact requires an offer to the coconut water market a product with great
stability and shelf life. In this context, the purpose of this work was to compare the coconut water obtained by the Hot-Fill process
at laboratory to other comercial coconut water subjected to different methods of preservation (cooling, freezing, aseptic filling in
cartons and Hot Fill). The comparision between the samples of experimental coconut water preserved by the Hot-Fill process with
the comercial samples showed differencesin the physical chemicals and sensorial characteristics. The experimental Hot-Fill process
used showed satisfactory microbiological quality and good sensorial acceptance by the taste panel, concluding that the association of
time, temperature and chemical additives employed in the experimental Hot-Fill process were suitable to obtain coconut water with
potential for the marked.

Index terms: Cocos nucifera L., commercial coconut water, “Hot-Fill”, sensorial avaluation.

(Recebido para publicacdo em 22 de novembro de 2004 e aprovado em 6 junho de 2005)

INTRODUCAO

A preocupagdo com a salde e aformafisicatem-se
apoiado também nas bebidas naturais, que visam repor as
perdas de agua, vitaminas e sais minerais sofridas durante
grande esforco fisico no trabalho, em esporte e em
divertimentos. Dessa forma, existe uma atracdo dos
consumidores por novos produtos e uma tendéncia por
sabores exaticos, naturais, ligados a salide, a exemplo da
agua-de-coco (CUENCA et al., 2002).

A agua-de-coco € uma bebida natural, pouco
calérica, com sabor agradavel, conhecida
mundialmente e muito apreciada em todo o Brasil,
principalmente nas regides litoréneas. Seu consumo
vem crescendo nos ultimos tempos, principalmente
devido as suas propriedades de reposicédo de
eletrélitos perdidos apdés uma desidratacédo ou
desgaste fisico (ARAGAO, 2000; AROUCHA &
VIANNI, 2002; PENHA, 1998).
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A é&gua do coco verde pode ser consumida tanto
naforma “in natura” quanto processada. Os métodos de
processamento empregados visam, essencialmente, inibir
aacdo enzimatica e garantir a estabilidade microbiol dgica
da agua-de-coco apds a abertura do fruto, mantendo o
guanto possivel suas caracteristicas sensoriais originais
(ARAGAOet d., 2001; ROSA & ABREU, 2002).

Os métodos de conservagdo podem fazer uso de
tratamento térmico com médias e altas temperaturas, adicéo
de aditivos quimicos pertencentes ou ndo a categorias
dos conservadores, refrigeragdo ou congelamento (ROSA
& ABREU, 2002).

Segundo a Instrucdo Normativa n.°39 , de 29 de
Maio de 2002, que aprova o regulamento técnico para
fixac8o de identidade e qualidade da &gua-de-coco, esta
pode ser comercializadanaforma“in natura”’, congelada,
resfriada, esterilizada, concentrada e desidratada (BRASIL,
2002). Todas as &guas comercializadas devem possuir
caracteristicas sensoriais de aspecto, cor, sabor e odor
caracteristicos, e estarem dentro dos parametros fisico-
quimicos, com acidez fixaem &cido citrico (g/100 mL), pH
com o minimo de 4,3, e sdlidos sol(iveis (em °Brix a 20°C)
com o maximo de 7,0 (BRASIL, 2002).

Diferentes tecnologias de conservagdo como
congelamento, resfriamento, pasteurizagdo, esterilizagéo,
irradiacdo, tecnologia de métodos combinados, tecnologias
de membranas (microfiltrac8o e ultrafiltracdo) vém sendo
estudadas a fim de inibirem a agéo enzimatica, garantirem a
estabilidade microbiolégica da dgua-de-coco apos a
abertura do fruto, além de manterem o maximo possivel
suas caracteristicas sensoriais e nutricionais (ARAGAO
etal., 2001; CAMPOS et d., 1996; KIKUDA et d., 2002;
MALPELLI & FARIA, 2003; SILVA et a., 2001), com o
intuito de fornecer ao consumidor um produto de qualidade
e seguranca, com maior tempo de armazenamento,
praticidade de transporte e armazenamento, favorecendo
acomercializagcao da dgua de coco verde envasada.

Porém, alguns destes métodos de conservacéo
podem se tornar inviaveis pelo ato custo de instalagbes
industriais ou do armazenamento. E é neste contexto que o
processo de enchimento a quente (processo “Hot Fill”)
pode ser uma aternativa para o problema, pois aém do
custo do processo ndo ser téo elevado, o produto pode
ser armazenado a temperatura ambiente.

Com este trabalho objetivou-se comparar a agua-
de-coco obtida pelo processo “Hot Fill” com aguas-de-
coco de marcas comerciais preservadas por diferentes
meétodos de conservagdo, mediante determinaces fisico-
guimicas, sensoriais e microbioldgicas, avaliando o

processo como uma opcao tecnoldgica para o
aproveitamento industrial do coco verde.

MATERIAIS E METODOS

A agua-de-caco foi processada com a utilizacéo do
sistema“‘hot fill””, como seradescrito mais adiante, e depois
foi avaliada, juntamente com mais quatro aguas-de-coco
de marcas comerciais, produzidas por diferentes métodos
de conservacdo (refrigeracdo, congelamento,
processamento asséptico e processo “hot fill”), através
de andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais.
As aguas-de-coco comerciais foram adquiridas em
supermercados de Fortaleza-CE.

Processamento da &gua de coco com a utilizacdo do
processo “Hot Fill”

Os frutos dos coqueiros-andes (Cocos nucifera L.
cv Verde) com 6-7 meses de idade, adquiridos no mercado
atacadista de Fortaleza-CE, foram levados ao Laboratério
de Frutos Tropicais do Departamento de Tecnologia de
Alimentos - DTA, da Universidade Federal do Ceara —
UFC, onde foram pré-selecionados e despencados com
auxilio de um facdo, um pouco antes do inicio do
processamento, evitando-se aretiradado calice floral. No
ato de despencamento foi realizada uma nova selecéo
retirando-se os excessivamente verdes, gigantes, maduros,
rachados e deteriorados.

Em seguida, os cocos foram pré-lavados para
remocéo de residuos de sujeira e contaminantes
grosseiros, com agua potavel e submetidos a uma
sanificagdo em tanques de imersdo com agua clorada (70
ppm de cloro ativo) por 20 minutos, enxaguados com &gua
potével e escorridos para a drenagem total da solucdo de
lavagem.

Depois os cocos foram perfurados com furador em
aco inoxidavel. Apds a abertura, a dgua-de-coco foi vertida
em um recipiente dotado de malha capaz de reter os sélidos
ou residuos provenientes da etapa da abertura.

Realizou-se a padronizacdo/formulacdo visando
uniformizar o pH e aacidez por meio da adi¢do de &cido
citrico, bem como os sélidos solveis pela adicéo de frutose
e ainibicdo microbiana e reagbes de deterioracdo, através
da adicdo de metabissulfito de sddio, benzoato de sddio e
&cido ascorbico. Foi utilizado acido citrico monohidratado
(VETEC, cbd. 237) para promover o abaixamento do pH até
4,5 eelevar aacidez a0,11 ¢g/100 mL. Foi utilizada a frutose
P.A (VETEC, cod. 374) para padronizar os slidos solGvels
totais em 7 °Brix (BRASIL, 2002), em quantidade néo
superior a1g /100 mL. Foi utilizado o &cido ascorbico P. A.
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(VETEC, cdéd. 200) com fungdo predominantemente
antioxidativa na concentracdo de 0,13 mg/100 mL
(CAMPOS et al., 1996). Como conservantes, 0
metabissulfito de sddio (VETEC, cod. 222) e o benzoato de
sodio (VETEC, cod. 50.408) foram utilizados nas
concentracBes de 45 mg/L e 124 mg/L (CAMPOS et al.,
1996), respectivamente.

A agua-de-coco foi submetida a tratamento térmico
a 90 °C durante 2 minutos, envasada em garrafas de vidro
com capacidade de 200 mL, fechadas hermeticamente e
posteriormente resfriadas. O produto devidamente
acondicionado foi armazenado a temperatura ambiente
(28°C).

Caracterizacao fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas nas amostras de agua-
de-coco foram realizadas no Laboratério de Frutos
Tropicais/ DTA / UFC, localizado em Fortaleza— CE, apds
15 dias da sua data de fabricac8o. Foram realizadas as
seguintes andlises: pH — determinado pelo método
potenciométrico, utilizando-se um peagdmetro marca
QUIMIS, segundo AOAC (1992); acidez tituldvel pela
titulagdo com hidroxido de sddio e expressa em g de &cido
citrico/100 mL de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985); sdlidos solGveis totais -
expressa em °Brix, e medida em refratdmetro de bancada
modelo ABBE, conforme as normas analiticas do I nstituto
Adolfo Lutz (1985); cor - em colorimetro Minolta Color
Meter — CR300, expresso como valor L* (Luminosidade -
variando O (preto) a 100 (branco)); aclicares redutores -
método Lane-Eynon, segundo as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados expressos em
termos de percentua de glicose; agUcares ndo-redutores -
segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(1985) e os resultados expressos em termos de percentual
de sacarose.

Andlises microbiol6gicas

As andlises microbiol 6gicas da agua-de-coco foram
realizadas no L aboratério de Microbiologia de Alimentos /
DTA / UFC. As andlises microbioldgicas envolveram a
contagem de bactérias aerdbias mesofilas, bolores e
leveduras, coliformes a 35 °C, coliformes a 45 °C e detecgéo

de Salmonella sp.. Essas andlises foram realizadas conforme
metodologia descrita por APHA (2001) e Silva et al. (2001).

Avaliaches sensoriais

As avaliagOes sensoriais das amostras de agua

de-coco foram realizadas no Laboratério de Andlise
Sensorial / DTA/ UFC, aplicados a 60 provadores ndo
treinados. Empregou-se teste de aceitagdo mediante os
atributos de avaliac@o global, aparéncia e sabor, com
utilizacdo de escala heddnica estruturada de 9 pontos, em
que o 9 representavaanotamaxima, “gostel muitissmo”, e
1 anotaminima“desgostel muitissmo” (STONE & SIDEL,
1993). A intencdo de compra do produto também foi
verificada, com utilizagdo de escala hedénica de 5 pontos,
na qual o 5 representava a nota maxima, “certamente
compraria’ e 1 anotaminima, certamente ndo compraria”
(STONE & SIDEL, 1993).

Andlise estatistica

Para efeito de andlise estatistica das avaliagcdes
fisico-quimicas, utilizou-se um delineamento
inteiramente ao acaso com trés repeticdes. Japara andlise
sensorial o delineamento foi o bloco ao acaso, sendo
cada provador considerado um lote. Os resultados fisico-
quimicos e sensoriais foram tratados estatisticamente
mediante aAndlise devariancia(ANOVA) e aplicado o
teste de Tukey entre as médias a 5% de probabilidade,
por meio do programa estatistico Statistical Analisys
Sistem (1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizacao fisico-quimica

NaTabela 1, observa-se os resultados de pH, acidez
titulavel, solidos sollveistotals, aglicares redutores e cor
das amostras de agua-de-coco conservadas por
tratamentos diferentes. As amostras de agua-de-coco
comerciais conservadas pelo processo asséptico e
congelamento tiveram seus valores de pH acima de 4,8.
Esse vaor de pH é susceptivel a proliferagdo de bactérias
patogénicas, inclusive Clostridium botulinum, pois o pH
minimo para multiplicacdo das cepas variaentre 4,8 € 5,0,
segundo Banwart (1989).

Observa-se nos resultados referentes ap pH que
somente as amostrasresfriadas e “Hot Fill” experimental
ndo apresentaram diferenca significativa a 5% de
probabilidade, o que sugere que provavelmente, as
amostras de agua-de-coco resfriadas tenham sofrido
algum ajuste de pH como no processo “Hot Fill”
experimental. Todas as amostras apresentam-se dentro
dos padrdes estabel ecidos pela Instrugdo Normativa n.°
39, de 29 de Maio de 2002 (BRASIL, 2002), que estabelece
pH minimo de 4,3.
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TABELA 1-SdlidossolUveistotais(SST), pH, acidez titulavel (ATT), aglcaresredutores (AR), aglicares ndo-redutores
(ANR) e cor (valor L*) de amostras de &gua-de-coco de diferentes métodos de conservacao.

Amostras pH ATT SST AR ANR Cor
(mg/100g) (°Brix) (% glicose) (% sacarose) (valor L*)
Asséptica 4,93 0,08° 7,10° 357° n.e. 27,99°
Resfriada 4,47 0,11* 7,00 4,97 n.e. 28,10°
Congelada 489 0,06° 7,30° 5,15° n.e. 28,68
“Hot Fill” comercial 4,32° 0122 7,00 5,63" n.e. 29,84°
“Hot Fill” experimental 4.47° 0,10° 7,30° 6,62 n.e. 30,20°

Amostras seguidas da mesma |etra na mesma coluna ndo diferem pelo teste de Tukey a 5%.

n.e.= nao encontrado.

A maioria dos valores de acidez titulavel das
amostras processadas apresentou diferencas significativas
a 5%. As amostras resfriadas e “Hot Fill” comercia
apresentaram 0s maiores valores para acidez (0,11% e
0,12%, respectivamente), enquanto a agua-de-coco
congelada, 0 menor (0,06%). Os valores de acidez total
tituldvel de todas as amostras encontram-se dentro do limite
estabelecido pela Instrugdo Normativa n® 39, de 28 de maio
de 2002 (BRASIL, 2002), que € entre os valores 0,03 € 0,18
g de acido citrico/100 mL da amostra.

Os teores de sdlidos solUveis totais das amostras
mantiveram-se proximos do limite estabelecido pela
legislacdo vigente, que estabelece méximo de 7,0 °Brix.
Somente asamostras congel adas e “Hot Fill” experimental
apresentaram valores maiores que o estabelecido pela
legislacdo, e apresentaram diferenca significativa (p£0,05)
entre as outras amostras. Estes maiores teores de solidos
sollveis totais para as amostras congeladas e “Hot Fill”,
provavelmente, estdo associados a concentracdo de
solutos para as amostras congeladas, e adicdo de frutose
durante padronizacdo/formulacdo para as amostra “Hot
Rl

Os teores de acgucares redutores foram bem
diversificados em relacdo ao tratamento utilizado na
conservacdo das aguas-de-coco, apresentando
diferenca significativa de 5% de probabilidade entre
todas as amostras. A amostra asséptica apresentou o
menor valor de aglicares redutores, enquanto a “Hot
Fill” experimental apresentou o maior, possivelmente,
devido a frutose acrescentada durante a padronizacdo
do produto.

N&o foram encontrados aclicares ndo-redutores em

nenhuma das amostras avaliadas devido, provavel mente,
as condicdes de processamento que favoreceram a
hidrélise da sacarose, como adi¢do de acido citrico
(SNYDER, 1995), bem como o uso de ata temperatura,
elevando a concentracdo de grupos redutores. Silvaet al.
(2001), avaliando um processo de pasteurizacdo de agua-
de-coco, também n&o encontrou valores de aclicares ndo-
redutores na amostra tratada auma temperatura de 100° C,
durante 10 minutos.

O valor L* da amostra congelada apresentou
diferenca significativa (p£0,05) entre todas as amostras
analisadas. Ja as amostras asséptica e resfriada apesar de
terem sido submetidas a tratamentos térmicos diferentes
(esterilizagcdo e pasteurizagdo, respectivamente) ndo
apresentaram diferencas entre si a 5 % de probabilidade
nos valores de L*. As duas amostras submetidas ao
processo “Hot Fill”, comercial e experimental, néo
apresentaram diferenca significativa entre st a 5 % de
probabilidade e apresentaram os maiores valoresde L*, o
gue mostra uma maior estabilizagdo da cor do produto em
relacdo aos demais.

Analises microbiolégicas

As amostras de agua-de-coco conservadas pelos
diferentes processamentos apresentaram contagens de
microrganismos aerdbios mesofilosinferiores a 10 UFC/
mL e bolores e leveduras, inferiores a 10 UFC/mL. As
determinacfes de coliformes totais (Coliformes a 35°C),
coliformes termotolerantes (Coliformes a 45°C)
apresentaram valoresinferioresa0,3 NMP/mL. A presenca
de Salmonella sp. ndo foi detectada nas amostras
avaliadas.
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Os resultados encontrados demonstraram
qualidade microbiol égica satisfatoria, evidenciando boas
condic¢des higiénico-sanitarias nas diversas etapas do
processamento, operacfes adequadas de limpeza e
sanitizagdo dos equipamentos e utensilios. Portanto, o
produto final atendeu as normas de higiene estabel ecidas
pelos 6rgaos competentes (Ministério da Agricultura e
Abastecimento e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria),
gue estabelecem os seguintes padrdes microbiol 6gicos
para a agua-de-coco: auséncia para coliformes fecais (45°C)
e auséncia de Salmonella sp. em 25 g do produto (BRASIL,
2001, 2002).

Avaliacao sensorial

Na Tabela 2, apresentam-se os resultados do teste
de aceitacdo em laboratério, das amostras de agua-de-
COCO comerciais, em comparagdo a agua-de-coco
conservadapelo processo “Hot Fill” experimental, tratada
a90°C/120s.

Comparando os valores médios para aceitagcéo
global, aparéncia, sabor e intencdo de compra, observou-
se gque a dgua-de-coco conservada pelo processo “Hot
Fill” experimental apresentou as maiores médias para
todos os atributos avaliados. Verificou-se ainda que a
agua-de-coco preservada pelo processo “Hot Fill” de
marca comercial apresentou os maiores valores de
médias juntamente com a “Hot-Fill” experimental, ndo
havendo diferenca significativa (p>0,05) entre elas nos
atributos aparéncia e intencéo de compra entre os dois
processos “Hot Fill”.

Ja na aceitagdo global e sabor, foram observadas
diferencas significativas (p< 0,05) entre as duas amostras
“Hot Fill” comercial, sendo que a amostra “Hot Fill”
experimental apresentou valor médio 7,0 para a aceitagdo
global, correspondendo ao termo hedbnico “gostei
moderadamente” e 6,7 para o sabor, ficando entre ostermos
hedbnicos “gostei moderadamente” e “gostei
ligeiramente”; enquanto a amostra “Hot Fill” comercial
apresentou média 5,8 para a aceitagéo global, ficando entre
ostermos“ndo gostel, nem desgostel egostei ligeiramente”
e para o sabor, média 5,0, correspondente ao termo “néo
gostel, nem desgostei”.

Nas Figuras de 1 a 4, apresentam-se os histogramas
de freqiiéncia para os atributos aceitacdo global, aparéncia
e sabor das notas localizadas na regido de aceitacdo (5 a 9)
e paraintencéo de compra das amostras de dgua-de-coco
comerciais, em comparagdo a agua-de-coco conservada
pelo processo “Hot Fill” experimental .

Observa-se uma maior freqiiéncia das notas para
os atributos aceitacéo global (43%), aparéncia (97%) e
sabor (78%) para as amostras tratadas pelo processo
“Hot Fill” experimental; seguidapelaamostra“Hot Fill”
comercial, com o somatério de 61% para aceitacao
global, 93% para aparénciae 55% para o sabor (Figuras
1a3).

No histograma de freqiiéncia para intencdo de
compra também se observou um maior nimero de notas
localizadas na regido de aceitac@o (notas 3 a 5) para a
amogtra“Hot Fill” experimenta (83%), seguidapelaamostra
“Hot Fill” comercia (65%) (Figura4).

TABELA 2 — Dados sensoriais de amostras de dgua de coco-ando verde conservadas pelo processo “Hot Fill”
experimental e amostras comerciais conservadas por Varios processamentos.

Amostras Aceitacgdo global Aparéncia Sabor Intencdo de compra
Asséptica 4.4° 6,4° 4.2 2,4°
Resfriada 4,9 6,8 4,6™ 2,6™
Congelada 4,2° 6,8 3,8° 2,3°
“Hot Fill” commercial 5,8° 7,3* 5,0° 32%

“Hot Fill” experimental 7,0% 7,72 6,72 3,72

Amostras seguidas da mesma |etra na mesma coluna ndo diferem pelo teste Tukey no nivel de 5% de probabilidade.
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FIGURA 1 - Histograma de freqiiéncia das notas de aceitacdo global para amostras de agua de coco-ando verde
conservadas pelo processo “Hot Fill” experimental e amostras comerciais conservadas por varios processamentos.
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FIGURA 2 - Histogramade freqiiénciadas notas de aparéncia paraamostras de agua de coco -ando verde conservadas
pelo processo “Hot Fill” experimental e amostras comerciais conservadas por varios processamentos.
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FIGURA 3 — Histograma de freqiiéncia das notas de sabor para amostras de agua de coco-ando verde conservadas
pelo processo “Hot Fill” experimental e amostras comerciais conservadas por varios processamentos.
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FIGURA 4 — Histograma de freqiiéncia das notas de intencéo de compra para amostras de dgua de coco-ando verde
conservadas pelo processo “Hot Fill” experimental e amostras comerciais conservadas por varios processamentos.

Isto sugere diferencas principa mente na formulacéo
dos produtos e processo térmico (tempo e temperatura),
indicando que a amostra “Hot Fill” experimental obteve
melhor aceitacdo em todos os parémetros analisados,
guando comparada com a amostra comercial.

Os resultados apresentados na Tabela 2 mostram
como o processo pode influenciar na escolha de um
determinado produto. A amostraresfriada foi submetida
a pasteurizacdo, além da adicdo de conservantes,
antioxidantes e acidulantes, enquanto a amostra
assepticafoi submetida a esterilizacdo, adicdo de frutose
para correcdo dos solidos sollveis totais (°Brix) e adicdo
de conservante (metabissulfito de sédio). Estes
tratamentos provocaram modificacdes nas
caracteristicas fisico-quimicas dessas amostras (pH,
sélidos sollveis totais, cor e aglcares redutores) que
influenciaram os atributos de sabor e aparéncia e a
intencdo de compra.

A amostra congelada, apesar de ndo ter sido
submetida a tratamento térmico e nem ter sofrido a adicdo
de aditivos, ndo apresentou diferenca significativaa b %
de probabilidade em relacdo aos parémetros de aceitacéo
global, aparéncia, sabor e intencdo de compra das amostras
asséptica e resfriada. Porém, em valor absoluto, a amostra
congelada apresentou as menores médias em relacdo
aceitacdo global, sabor e intencdo de compra.

Segundo Fennema (2000), durante o congelamento
de solugBes aquosas, suspensdes celulares ou tecidos, a
agua da solucdo é transferidas aos cristais de gelo. Quase
todos os constituintes ndo aquosos sdo concentrados em

uma quantidade decrescente de dgua ndo congelada.
Devido ao efeito de crioconcentracdo, a fase congelada
sofre significativas modificacbes em suas propriedades
fisico-quimicas como pH, acidez titulavel, forga idnica,
viscosidade, poténcial de redox, etc, o que pode ter
interferido na aceitacdo dessa amostra.

Ja as amostras conservadas pelo processo “Hot
Fill” (comercial e experimental), nos mostram que esse €0
tratamento de conservagdo mais indicado para agua-de-
COCO, pois o tratamento permitiu manter o pH e solidos
solliveis totais dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo. Os pardmetros tempo e temperatura de
tratamento (2 min a90 °C) utilizados naamostra“Hot Fill”
experimental foram adequados para agua-de-coco, pois
além deinativar enzimas, ndo provocou escurecimento ndo
enzimético, conforme observado pelas andlises de cor.

A reducdo no pH e a alta na acidez nas amostras
“Hot-Fill” foram compensadas pelo valor de Brix (7,30).
Estes resultados contribuiram para as notas apresentadas
nos atributos aparéncia, sabor, avaliacdo global e intencéo
de compra.

CONCLUSOES

A comparagdo entre as amostras de dgua-de-coco
conservadas pelo processo “Hot Fill” experimental com
amostras comerciais, conservadas por diferentes
métodos de preservacao (asséptica, refrigerada,
congelada e “Hot Fill”) mostrou diferencas entre as
amostras em suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais.
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Até mesmo asamostras pelo mesmo processo, “Hot
Fill” experimental e comercial, apresentaram diferencas,
principalmente em seus parametros fisico-quimicos e
sensoriais, possivelmente, devido as suas diferentes
formulagdes e processos térmicos empregados.

Todas as amostras de adgua-de-coco conservadas
por outros métodos de preservacao (asséptica, refrigerada,
congelada e “Hot Fill”) apresentaram qualidade
microbiol 6gica satisfatoria para 0 consumo humano.

A associacdo do tempo, temperatura e aditivos
quimicos empregados no processo “Hot Fill” experimental
foram adequados para obtencao da &gua-de-coco com boa
aceitacdo sensorial.
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