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RESUMO

0 coco ralado foi obtido a partir das anindoas desdintegra -
das, parcialmente desengorduradas, tendo sido desidratadas
a 702C até umidade inferior a 3%. Acondicionou-se em sacos
laminados (polietileno - aluminio - polictileno) com capa=
cidade para 100g.

Procedeu-se o estudo de estabilidade do citado produto,atra
vés da realizacdo de anadlises quimicas, fisico-quimicas, lo
go apds o processamento e a cada 30 dias, por um periodo de
150 dias de estocagem.

0 coco ralado apresentou-se em 6timas condigoes sob o ponto
de vista quimico e fisico-quimico, durante 150 dias de esto
cagem.

SEUEMEM AR X
STUDY OF PROCESSING AND SHELF-LIFE OF TiiF DESICCATED COCONUT

The desiccated coconut was obtained from desintegrated nuts,
partially defattened and having been deliydrated at 70°C to
a humidity below 3%. It was packed in foil bags polyetilene -
aluminum. polyetilene containing 100g each.

The study of shelf-1if of the above product was carried out
through chemical and physical-chemical analysis, imediately
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after processing and every 30 days after that, for a period
of 150 days of storage.

The desiccated coconut was in very good condition concerning
the physical-chemical, chemical aspects during the storage
pericd of 150 days.

Palavras—-chave: Coco ralado, processamento, estabilidade.

1. INTRODUGAO

No Brasil, basicamente, o coco ralado é fabricado a ni-
vel industrial, ap6s a remogao parcial do leite de coco,
sendo consideraclo um derivado da extragao deste.

No processo empregado pelos dois maiores paises produto
res de coco ralado (['lllpmas e Sri Lanka) o casquilho é
removido manualmente com auxilio de facdo, obtendo-se a
améndoa inteira_ A pelicula é retirada manualmente (utili-
zando-se um cormador especial semelhante ao descascador de
bata tas) e a &pgua de coco é desprezada ac quebrar a amén
doa. A polpa pocle ser tratada com didxido de enxofre para
conferir ao prociuto final uma cor bramca e prevenlr a
agao enzimatica., ou ser submetida a pasteurlzagao. A pas -
teurizagdo pode ser efetuada em améndoa em pedagos ou de-
sintegrada. Quamdo a améndoa apresenta-se em pedagos, a
pasteurizagdo € realizada em tanques contendo agua -guente
ou fervendo, =sendo posteriormente desintegrada. Quando a
amendoa é desinrtegrada antes da etapa de pasteuruaqao,
esta é rewlizadsa por tratamento com Vvapor por um perlodo
de 5 a 10 min. aA polpa desintegrada e pasteunzada & desi-
dratada ate aprmxlmadamente 2,5% de umidade. Apds secagem:
e} produto & conoduzido as peneiras vibratérias para obten -
¢ao de diferentees granulometrias, sendo em seguida acondi-
cionado em embalagem com capacidade para 50 Kg conforme o
tipo de granulommetria, UNIDO (14); GRIMWOOD (6).

Entre as car acteristicas peculiares do coco ralado, po-
dem ser cotadas : cor branca, gosto agradével e fresco, NE-
THANAEL (10); DeOMESTIC TRADE DIVISION (5). O coco por sua
vez apresenta a:inda grande versatilidade como ‘ingrediente
e em decoragao, podendo ser utilizado em muitos produtos a
limenticios tai:s como: sorvetes, chocolates, bombons, pro-
dutos de panifiicacdo e alimentos enlatados, SANTILLAN(12);
DOMESTIC TRADE ! DIVISION (5).
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0 presente trabalho teve por objetivo principal,proces
sar a améndoa do coco para obtencdo de coco ralado, visan
do estudar sua estabilidade quimica e fisico-quimica duran
te 150 dias de armazenagem a temperatura ambiente (279C).

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

No presente trabalho foram utilizados frutos de
especie Cocus nucifera, L., obtidos em indistria local,ori
undos de Caruaru-Pe.

2.2 Processamento

A FIGURA 1 apresenta o fluxograma para obtengao
de coco ralado.

Os frutos sem mesocarpo ac chegarem a fabrica- esco
la foram pesddos e selecionados, retlrando se 05 COCOoS Ver
des, anoes, rachados e d&terlorados improprios para ipdus-
trializagdo. Em seguida, foram autoclavados a 2 Kg/em™ du-
rante 10 min., visando o desprendimento da améndoa do cas
quilho bem como a soltura da pelicula.

Apos autoclavagemlprocedeu se a quebra partindo-se
o fruto ac meic com auxilieo de facao, retlrando se a amen
doa com auxilio de faca inox com extremidade concava. As
améndoas foram selecionadas e despeliculadas manualmeuhape
la ut1lvzagao de faca inox. A deSpellculagem é de suma im-
portancla uma vez que a presenca de pelicula no produto fi
nal & 1ndesejavel tanto sob o aspecto visual como organo -
Ieptlco.

As améndoas despeliculadas foram 1merg1das em agua
clorada (10 ppm) e lavadas em seguida com dgua potavel, a
fim de retirar o cloro residual.

Apés serem cortadas em pequenos pedagos, as amén -
doas foram trituradas em 11qu1d1f1cad0r semi-industrial,sen
do posteriomente prensada com auxilio de prensa manual.

A améndoa triturada e parcialmente desengordurada,
foi dlspersada uniformemente em bandejas de aluminio. Con-
duziu-se a estufa com cir culagao de ar a temperatura = de
702C, procedendo-se a sec agem até umidade final inferior a
3%.
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COCO SEM MESOCARPO
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FIGURA 1 = Fluxograma do processamento de coco ralado, obtido da amfndoa

de coco (Cocus mucifera, L.).



0 produto foi acondicionado normalmente com auxili
de espatulas, em sacos de polietileno—alum{nio~polietiwnoc
capacidade para 100g. Efetuou-se o fechamento com selador
mecinica térmica.

Efetuou-se a identificacdo do produto, colocando-
em caixa de papeldo, e em seguida armazenando-o 3 temperatu
ra de aproximadamente, 27°C.

2.3 Andlises fisico-quimicas e quimicas efetuadas no co
¢o ralado.

0 coco ralado obtido foi submetido a anilises fisi
co-quimicas e quimicas apds o pProcessamento e em “intervalo
de 30 dias, por um periodo de 150 dias.

Foram retiradas ao acaso amostras de trés embalag
e efetuadas diferentes anilises com o objetive de se estudar
a estabilidade desse produto.

O pH do coco ralado foi determinado em potenciometr
Procyon, modelo pH N-4, aferido para uma temperatura ambien-
tel de 27°C e calibrado com solucio tampad de pH 4,0. A de -
terminagdo da acidez total foi realizada de acordo com a téc
nica descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (8). 0s resultados
foram expressos em solugdo normal por cento.

A determinagdo de umidade foi efetuada de acordo com
o método da A.0.A.C. (2). Pesaram-se, aproximadamente, 3g da
amostra em capsulas de porcelana tarada e, em seguida condu-
ziv-se & estufa a vacuo a 70%C, onde o material foi desseca-
do até peso constante, Relacionou-se a perda de peso para
100 g da amostra.

Determinou-se o teor de extrato etéreo através da ex
trac3o em extrator de Soxhlet, utilizando-se hexana como sol
vente conforme indicagdes do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (8). Os
resultados foram obtides por diferenca de pesagem do  balio
de extracao, efetuddas antes e apés a obtengdo do extrato e-
téreo, sendo expressos em percentagens.

Para o teste de Kreiss foi adotado o método indica-
do pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (8). Transferiram-se 5 ml do
6leo da amostra para tubo de ensaio de 50 ml, provido de
rosca esmerilhada. Adicionaram-se 5 ml de &dcido cloridrico e
agitou-se por 30 segundos. Em seguida, adicionaram-se 5 ml
de solugdo de floroglucina a 0,1% em &ter. Agitou-se nova -
mente por 30 segundos e deixou-se em repous

© por 10 min. (o}
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aparecimento de coloragao rdsea ou vermelha na camada infe-
rior do tubo de ensaio indica a presenga de substincias ran
cosas.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAOD

Ao comparar o processo descrito anteriormente com o uti
lizado pelas Filipinas e Sri Lanka, observou-se algumas eta
pas de particular interesse e que diferem marcadamente do
processo utilizado no Brasil.

0 processo de autoclavagem ou choque térmico amplamente
utilizado pelas indistrias brasileiras nio & empregado nos®
maiores paises produtores de coco ralado, Apesar desta ope-
ragao facilitar a retirada da améndoa do casquilho e redu -
zir a populagado microbiana contaminante no fruto, ~alguns’
pesquisadores fazem restrigdes a seu uso. RAMA RAO et alii
(11) relatam que a proteina obtida da améndoa de frutos au-
toclavados apresenta baixo valor nutricional e ROTHKIRCH
citado por HAGENMAIER (7) reporta que a améndoa tende a
ser um pouco descolorida. Em adigdo, HAGENMAIER (7) comen-
ta que a autoclavagem pode afetar o "flavor" do fruto, en-
quanto que RAJASEKHARAN citado pelo autor referido anterior
mente, afirma que menor quantidade de leite e maior quanti-
dade de residuo (polpa parcialmente desengordurada) sio ob-
tides de frutos autoclavados.

No presente trabalho as operagdes de quebra, extragao
da améndoa e despeliculagem foram realizadas manualmente,
contudo a nivel industrial somente a despeliculagem é efe -
tuada por abrasdo da améndoa em ralos ou lixas rotativas.
HAGENMAIER (7) e UNIDO (14) ressaltam que as referidas ope-
ragdes sao efetuadas manualmente na maioria das “inddstrias
existentes nas Filipinas e Sri-Lanka.

¥o exterior apos a etapa de lavagem, é Usualmente em=-
pregada a operagao de esterilizacdo. Esta pode consistir de
imers3o das améndoas (1/2 min) em agua fervendo -ou ainda
"spray" de dgua fervendo, ou tratamento com vapor vivo
(882C 75 min), ou uso de solugdo sulfito, UNIDO (14),
GRIMWOOD (6). ANDRADE (1) relata ser pratica industrial
no Brasil, a imers3o das améndoas despeliculadas em agua
clorada (100 ppm) por cerca de 2 min., seguinde lavagem em
dgua potadvel. Em adigdo, também é usualmente empregada, no
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final da lavagem das améridcas, em "spray" de 4dgua  quente
(aproximadamente 80-90°C).

As operacoes de trituracao e prensagem sao efetuadas ge
ralmente, na indistria nordestina, em moinho do tipo de fa
cas e martelo, e prensa hidrdulica. A etapa de secagem &
feita frequentemente em secadores de bandeja ou de leito
fluidizado, TEIXEIRA (13). A amérdoa desintegrada, par -
cialmente desengordurada e desidratada até umidade final
maximo de 4% denominada de coco ralado é acondicionada pa
ra consumo industrial em saco de polietileno (fechado por
termosoldagem), revestido com papel kraft multifolhado(cos
turado com barbante) tendo capacidade para 10, 20, 30 e 50
Kg, contudo para consumo comercial ¢ econdicionada em sa-
cos aluminizados (polietilenoc-aluminio-polietileno) fecha-
dos por termosoldagem, com capacidade para 50 g e 100 g.

No exterior a trituraczo da améndoa é realizada em ti-
pica maquina desintegradora, nao sendo efetuada a operacgio
de prensagem onde diferentes tipos de secadores sao usados
para a desidratacac. O produto desintegrado e desidratado
até no maximo 3,5% de umidade denominado de "desiccated -
coconut”" é geralmente passado através de peneiras vibrato-
rias (para obtengdo de diferentes granulometrias) sendo
posteriormente acondicionado para consumo industrial em em
balagens idénticas as usadas no Brasil com capacidade para
25 e 100 libras, GRIMWOOD (6) e UNIDO (14). A embalagem co
mercial utilizada consta de pequenas embalagens tipe pa-
pel cartio.

No tocante a estabilidade do produto, os resultados sao
mostrados na TABELA 1.

Em felagczo ao pH e teor de acidez total titulavel os
dados obtidos durante estocagem podem ser considerados re-
lativamente uniformes.

0s valores relativos ao teor de umidade durante o estu
do de estabilidade, apresentaram-se relativamente unifor -
mes. As pequenas oscilacdes observadas podem ser considera
das insignificantes, uma vez que o maior valor encontrado
(2,82%) encontra-se abaixo do limite maximo (3,0-3,5%) re-
comendados por GRIMWOOD (6), JONES (9) e WOODROOF = (15).
GRIMWOOD (é) salienta que a manutencao de qualidade do co-
co ralado tanto sob o ponto de vista microbiologico como
fisico-quimico é largamente dependente do teor de umidade.
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Para manter boa estabilidade durante o periocdo de esto-
cagem, o coco ralado acondicionado em embalagem tipo indus
trial, deve ser armazenado em local limpo, sece, ventilado
e sem influéncia direta de luz solar. A temperatura e umida
de relativa ndo devem ser extremas, sendo os valores ideais,
respectivamente, 15-202C e 45-552C, GRIMWOOD (6).

As pequenas variagGes ocorridas nos teores de gordura,
podem em parte ser justificadas a alguma falha de analise .
Observa-se que através do teste de Kreiss nao se evidenciou
a presenca de rancificagdo.

Fm alimentos desidratados a temperatura de secagem tem
grande influéncia sobre a gordura presente ao alimento, sen
do que a oxidagdo desta é menor quanto mais baixas tempera-
turas sac empregadas durante o processo, DESROSIER (4). O
éleo de coco & muito resistente a rancificagdo por oxidagdo,
sendo contudo susceptivel a lipolise na presenga de umidade
e principalmente fungos lipoliticos, CORNELIUS (3).

4. CONCLUSOES

Com relagao ao processamento de coco ralade no Brasil,a
adocio de choque térmico e extragao do leite de coco, possi
velmente conduzem a obtencze de um produto de inferior qua-
lidade em relacdao aos parimetros cor, sabor e odor quando
comparados com processo efetuado no exterior. Contudo a ex-
tragdo do leite de coco durante o processo favorecer a um
maior periodo de estabilidade fisico-quimica do produto,
principalmente quando armazenado scb condigoes de clima tro
pical.

0 coco ralado apresentou boa estabilidade sob o  ponto
to de vista fisico-quimico e quimico durante os 150 dias de
estocagem a temperatura ambiente, ndo tendo sido ‘detectado
qualitativamente a ocorréncia de rancificagao.
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