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INTRODUCAO

O cultivo do coco (Cocos nucifera L),
variedades gigante e and possuem destaque na
fruticultura do Brasil (1). O coco gigante é
amplamente utilizado industrialmente na producdo
de derivados (coco ralado, leite de coco, etc),
enquanto o coco verde (ando) tem a producdo
destinada a comercializacdo da &gua (2). O
crescimento da comercializacdo da dgua de coco gera
elevada quantidade de residuos solidos, causando
impactos ao meio ambiente e, junto destes residuos a
polpa do coco verde (albumen s6lido) é amplamente
desperdicada, (3) mesmo possuindo notada
qualidade nutricional e potencial de utilizagdo na
gastronomia em diversas preparacdes a exemplo de
doces, cocadas e geléias (4, 5). Diante do exposto, 0
trabalho objetivou elaborar e caracterizar trés
formulagdes de doce da polpa do coco verde,
adicionada de abacaxi.

MATERIAIS E METODOS

A polpa de coco verde foi obtida em pontos
de venda do municipio de Jodo Pessoa. Coletou-se
cocos abertos para comercializagdo da agua em
garrafas de polietileno. Cocos em que a agua foi
consumida com canudo ou ja haviam sido
descartados ndo foram usados de modo a garantir a
seguranca alimentar. Os demais ingredientes
(acucar, abacaxi e pectina) foram obtidos no
comércio local de Jodo Pessoa.

Foram produzidas trés formulagdes de doces
de coco verde: F1 (Coco verde 34,85%, Abacaxi
34,85%, Acucar 30%, Pectina 0,3%), F2 (Coco verde
50%, Abacaxi 24,25%, Acucar 25,5%, Pectina
0,25%) e F3 (Coco verde 59,7%, Abacaxi 10%,
Acucar 30%, Pectina 0,3%). As polpas foram levadas
a coccdo e fervura por 10 minutos, em seguida foi
adicionada uma parte do acucar, até dissolucéo e por
Gltimo a pectina e o restante do acUcar, até obtencédo

da concentracdo de sélidos solveis de no minimo
55%. Apds o término, cada formulagdo foi envasada
em vidros esterilizados.

Os doces produzidos foram submetidos a
testes microbioldgicos de coliformes
termotolerantes, bolores e leveduras e Salmonella
sp. (5), fisico-quimicos de umidade, pH, acidez
titulavel [ATT] e sdlidos solaveis [SS] (6) e
sensoriais de aceitagdo e intencdo de compra (7,8).
Os dados obtidos foram submetidos a anélise de
varidncia e teste de Tukey com o software
SigmaStat 4.0

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise microbioldgica e fisico-quimica

Né&o houve crescimento dos
microrganismos pesquisados em nenhuma das
formulagcdes de doce de coco verde e abacaxi,
estando todos em conformidade com a legislacdo
brasileira e aptos para consumo humano. Os dados
dos parametros fisico-quimicos estdo expressos na
Tabela 1.
Tabela 1. Escores médios e desvios-padrdo das analises
fiisico-quimicas dos doces em massa produzidos com
polpa de coco verde e abacaxi

Variaveis F1* F2 F3

Umidade  30.44°+0.01  30.51®+0.7  32.89%+0.67
pH 5.01°+0.03  5.20%40.05  6.02%0.05
ATT 1.12°#0.29  0.64*+0.28  0.48°+0.01
SS 67.4%+0.35  66.5%+0.21  61.3°+0.00

* Médias seguidas de letras diferentes numa mesma linha indicam que
houve diferenca estatistica significativa com probabilidade de erro (p <
5 %) pelo teste Tukey. F1(34,8% de abacaxi e de coco) F2 (coco verde
50%, abacaxi 24,25%) e F3 (coco verde 59,7 e abacaxi 10%).

Houve diferenca estatistica significativa (p
<0,05) para todos os pardmetros avaliados. A
umidade aumentou na medida em que se aumentou a
proporcéo de coco verde nas formulagdes. Observou-
se aumento de pH e diminuigdo da acidez a medida



em que se aumentou a quantidade de coco e
diminuiu-se a quantidade de abacaxi, sendo
possivelmente o abacaxi o responsavel pela maior
acidez. O mesmo comportamento foi observado na
analise de sélidos soltveis, o que pode ser explicado
devido ao elevado contetdo de agUcares na polpa do
coco (9, 10,11).

Os dados da avaliacdo sensorial estdo
expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Escores médios e desvios-padr &o dos atributos

sensoriais dos doces em massa produzidos com polpa de
coco verde e abacaxi

Variaveis F1 F2 F3
Aparéncia  7.42+1.38  7.05£1.28  6.72+1.76
Cor 751%41.40  7.02%+1.41  6.60°+1.83
Aroma 7.8541.06  7.58%+150 7.05°+1.73
Sabor 7694132 7.38%+167  6.78°:2.04
Textura 7.65+1.47  7.13%+1.63 6.71°+2.03
AValiagdo g 79041 99 726%+138  6.76%+1.69
Global
L:ﬁi;ﬁ?)de 85650%  80,60%  7555%

* Meédias seguidas de letras diferentes numa mesma linha
indicam que houve diferenca estatistica significativa com
probabilidade de erro (p < 5 %) pelo teste Tukey.

S6 ndo foi encontrada diferenca estatistica
significativa para o atributo aparéncia (P>0.05). Para
todos os atributos observa-se aceitacdo pois as notas
ficaram acima do ponto neutro (5- nem gostei nem
desgostei). Em todos os atributos avaliados os
escores foram maiores para a formulagdo com
guantidades iguais de polpa de coco verde e abacaxi
(FL).

CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo mostraram
que as formulagbes resultaram em produtos
microbiologicamente seguros e bem aceitos
senrorialmente, sendo que a formulagdo adicionada
de quantidades iguais de polpa de coco e abacaxi
obteve melhores notas. 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 econdmico a cadeia do coco no Brasil.
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