Desenvolvimento e caracterizacio de sorbet de coco verde (Cocos nucifera L.)
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INTRODUCAO

O consumo da agua de coco no Brasil chega
a 350 milhdes de litros, considerando o consumo na
forma fresca e industrializada. O aumento da
demanda por este produto gera uma quantidade
muito grande de residuos, tendo em vista que,
aproximadamente, 85% do peso do coco é residuo

).

O albamen sélido (polpa de coco verde),
possui boas qualidades nutricionais, tendo em sua
composicao agua, agucares, proteinas e gorduras (2).
Mesmo tendo boa qualidade nutricional, existem
poucas acOes para combater o desperdicio dessa
matéria-prima alimentar, o que daria & cadeia do coco
um destino sustentavel.

O desenvolvimento de gelados comestiveis
utilizando a polpa de coco verde apresenta-se como
alternativa para combater o desperdicio dessa
matéria-prima. Dentre estes, 0s sorbets sdo
essencialmente feitos de 4gua, aglcar € 0 no minimo
de 25% de fruta, ndo permitindo adi¢do de gordura
na formulacdo. A polpa de coco verde mostra-se
COmMO 0pgao promissora visto que apresenta, em sua
composicdo, proteinas e gorduras que permitem uma
boa capacidade de emulsdo (3).

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi
produzir sorbets elaborados com polpa de coco verde
e realizar a caracterizacdo microbioldgica, fisico-
guimica e sensorial dos mesmos.

MATERIAIS E METODOS

A polpa do coco verde foi obtida em pontos
de venda do municipio de Jodo Pessoa/PB. Coletou-
se cocos abertos ultilizados para a comercializagdo
da agua em garrafas de polietileno. Aqueles cuja a
agua foi consumida com canudo ou ja haviam sido
descartados ndo foram usados de modo a garantir a
seguranca alimentar. Os demais ingredientes foram
obtidos no comércio local de Jodo Pessoa.

Foram produzidas duas formulagBes de
sorbets de coco verde: S1 (30% de coco verde) S2
(35% de coco verde). A polpa de coco verde foi

retirada da embalagem na qual foi armazenada,
cortada em pequenos pedacos que foram triturados
em processador tipo mixer no modo “pulsar”. Em
seguida foi adicionada a agua, o acucar, a glicose e
os aditivos. A mistura foi homogeneizada durante 8
minutos e, em seguida, congelada em sorveteira
modelo Cuisinart ICE 20. Os produtos foram
embalados e armazenados a -17°C + 2°C em
recipientes de dois litros.

Os sorbets produzidos foram submetidos a
testes microbiolégicos de coliformes
termotolerantes, Staphiloccocus coagulase positiva
e Salmonella sp. (4), fisico-quimicos de pH, cinzas,
solidos soltveis [SS], viscosidade e lipideos, (5) e
sensoriais de aceitacéo e intengdo de compra (6, 7).
Os dados obtidos foram submetidos ao Teste T-
Student utilizando o software SigmaStat 4.0

RESULTADOS E DISCUSSAO

Né&o houve crescimento dos
microrganismos pesquisados em nenhuma das duas
formulacdes de sorbets de coco verde, sendo,
portanto, preparacdes aptas ao consumo humano. O
emprego de temperaturas muito baixas aliadas as
boas préaticas de fabricacdo durante a coleta e
producdo dos sorbets contribuiram para a boa
qualidade microbioldgica dos produtos.

Os dados dos parametros fisico-quimicos
estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Escores médios e desvios-padrdo das analises
fiisico-quimicas dos sorbets de coco verde

Variaveis S1* S2
pH 7,07+0,00 7,01+0,00
Viscosidade 980+0,03 2200*+0,05
(mPa.s)
Solidos totais 22,57+0,00 56,25*+0,00
(9/100g-1)
Cinzas 0,16+0,05 0,28*+0,04
(9/100g-1)
Lipideos 1,7840,14 2,32*+0,27
(g/100g-1)




* Médias seguidas de letras diferentes numa mesma linha indicam que
houve diferenga estatistica significativa no teste t-student. S1 (30% de
coco verde) S2 (35% de coco verde).

Para os parametros fisico-quimicos, ndo foi
observada diferenga estatistica significativa (p >
0,05) somente para o atributo pH. A formulacdo S2
apresentou maior viscosidade, além de maior
contetido de sélidos solUveis, cinzas e gordura.

Os dados da avaliacio sensorial estdo
expressos na Tabela 2.

Tabela 1. Escores médios e desvios-padrdo dos
pardmetros sensoriais dos sorbets de coco verde

Variaveis S1* S2
Aparéncia 7,91+1,34 8.07*+1,03
Cor 8,21*+1,64 7.21+1,06
Odor 7,19+1,52 7.05+1,19
Sabor 7,63+1,17 7.75+1,26
Textura 8,01+1,68 9.01*+1.60
g‘g@gf‘géo 7,71%1,07 7.73+1,00

* Médias seguidas de letras diferentes numa mesma linha indicam que
houve diferenga estatistica significativa no teste t-student. S1 (30% de
coco verde) S2 (35% de coco verde).

Diferencas estatisticas significativas (P<
0,05) foram observadas entre as formulacbes para
o0s atributos aparéncia, cor e textura. Aparéncia e
cor sdo quesitos que fazem parte das caracteristicas
visuais do produto. Para o pardmetro aparéncia, a
formulagdo S2 obteve maior escore, enquanto S1
obteve maior escore na cor. A textura da
formulagdo S2 recebeu melhor avaliacdo dos
painelistas. Para todos os parametros/formulacGes,
0s escores atribuidos indicaram a boa aceita¢do dos
produtos, tendo em vista que ficaram, em sua
maioria, entre “gostei”, “gostei muito” e “gostei
muitissimo”. Também foi avaliada a intencdo de
compra dos sorbets de coco verde. Neste teste
foram consideradas aceitos quando atribuido as
formulagdes notas 4 ou 5 (possivelmente compraria
ou certamente compraria), neutro quando atribuido
nota 3 (talvez comprasse/talvez ndo comprasse) e
rejeitado quando atribuidos notas 1 e 2 (certamente
ndo compraria ou possivelmente ndo compraria).
Observou-se uma baixa frequéncia de respostas 1 e
2, sendo a maior parte 4 e 5 para as duas
formulagdes.

CONCLUSAO
A polpa do coco verde (albumen solido)
mostra-se como alternativa promissora para o uso na

producdo de gelados comestiveis tipo sorbet. Os
resultados do presente estudo mostraram que as duas
formulagdes desenvolvidas se apresentaram seguras
quanto aos padrbes microbioldgicos. O sorbet com
35% de polpa de coco adicionada apresentou
melhores caracteristicas fisico-quimicas, possuindo
maior quantidade de sdlidos solaveis, lipideos,
conteddo mineral e principalmente  maior
viscosidade. Nos testes sensoriais, as duas
formulagbes foram bem aceitas. Assim, o
desenvolvimento de produtos utilizando polpa de
coco verde é uma alternativa para combater o
desperdicio dessa matéria-prima de boa qualidade
nutricional, além de agregar valor econémico a
cadeia do coco no Brasil.
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