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Resumo. O residuo da industrializa¢ao da agua de coco verde, a polpa e a casca, corresponde,
aproximadamente, a 85 % do fruto e constitui lixo solido de grande volume e lenta
decomposicdo. Seu aproveitamento pela industria envasadora de 4gua de coco seria uma
pratica sustentdvel e ofereceria uma alternativa para outras empresas adotarem
procedimentos de tratamento e reaproveitamento dos residuos da extracdo da agua. A
substituicdo do leite pela polpa de coco verde em gelados comestiveis pode ser uma alternativa
aos consumidores que apresentam mal-estar devido a baixa toleréncia aos componentes do
leite, principalmente a lactose. O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento do
processo de producao de gelado comestivel por meio da utilizag¢do da polpa de coco verde “in
natura”, desidratada por spray dryer ou liofilizacdo. A influéncia da concentragdo da polpa
de coco verde “in natura” (20 até 41 %) ou desidratada (5 a 10 %) na qualidade de gelados
comestiveis foi avaliada por meio da realizagdo das seguintes andlises: “overrun”, pH, ponto
de congelamento, taxa de derretimento e textura dos produtos. Nos produtos com
caracteristicas adequadas foi realizada analise de aceitabilidade pelo consumidor por meio de
de anélise sensorial. Os resultados obtidos mostraram que foi possivel produzir gelado
comestivel com qualidade adequada por meio da utilizacdo de 25 % de polpa “in natura” ou
10 % de polpa desidratada tanto pelo processo de secagem em spray dryer como por
liofilizacdo. A adicdo da polpa de coco desidratada por spray dryer ou por liofilizacdo na
concentracdo de 10 % permitiu a obtencdo de produtos com alto grau de aceitacdo e
caracteristicas fisicas adequadas, entretanto, houve uma maior preferéncia pelo gelado
comestivel produzido por meio da adicdo de 10 % de polpa liofilizada

Introducéo

No Brasil, a recente disponibilizagdo do coco verde (Cocos Nucifera L.) em todo o
mercado nacional e a oferta de agua de coco em diversos pontos de venda acarretaram um
aumento expressivo da demanda desses produtos. Parte desse crescimento pode ser atribuida a
tendéncia de consumo de bebidas de frutas ndo carbonatadas e a crescente busca por produtos
mais saudaveis (WALTER, 2005). O mercado do coco verde, visando a oferta de agua, acena
com um crescimento de 20% ao ano, além de ainda apresentar demanda reprimida. Em 2019, o
Brasil teve uma producéo de 2,33 milhdes de toneladas de coco, que corresponde a um acréscimo
de 5,47 % com relagéo a produgdo de 2017, 2,21 milhdes de toneladas (FAOSTAT, 2021).
Estima--se que o Brasil possua uma éarea plantada de 100 mil hectares de coqueiro-anao
destinados a producéo do fruto verde para o consumo da agua de coco. As cascas geradas por
este agronegocio representam entre 80 % e 85 % do peso bruto do fruto e cerca de 70 % de todo
lixo gerado nas praias brasileiras. O material descartado em aterros e vazadouros €, como toda
matéria organica, potencial emissor de gases estufa (metano), e, ainda, contribui para a reducédo
da vida atil desses depositos. Favorece, também, a proliferacdo de vetores de doengas,
contaminacdo do solo e corpos d'agua, além da inevitavel destruicdo da paisagem urbana
(EMBRAPA, 2004). A disposicdo destes residuos em aterros sanitarios adequados evitaria
muitos problemas ambientais, entretanto, além das consequéncias apresentadas, constitui uma
pratica antissocial e ndo sustentvel. A substituicdo do leite pela polpa de coco verde em gelados



comestiveis pode ser uma alternativa aos consumidores que apresentam mal-estar devido a
baixa tolerancia aos componentes do leite, principalmente a lactose.

Material e Métodos

Os cocos higienizados passaram pelo processo de extracdo da agua e remocao da polpa.
A polpa in natura foi batida e dividida em duas partes, uma parte foi congelada e a outra parte
foi desidratada por secagem em spray dryer ou liofilizacdo em liofilizador LVV2000. Foram
realizados 06 ensaios com diferentes concentracdes (20 a 41 %) de polpa “in natura” com a
finalidade de definir a concentracdo mais adequada para a producéo deste gelado. Da mesma
forma foram realizados 02 ensaios de producdo de gelado com a polpa desidratada por spray
dryer e 02 com a desidratada por liofilizagdo. Em ambos os ensaios foram avaliadas as
concentracdes de 5 e 10 % de polpa desidratada por meio da realizacdo das analises de: perfil
de temperatura durante o congelamento, overrun, pH, taxa de derretimento e textura dos gelados
conforme descrito por SANTANA (2012).

Em cada ensaio foram preparados 1500 g de gelado comestivel na sorveteira Telme
Combigel 3, variando a composi¢do em massa a fim de definir a composicéo final baseando-se
no melhor resultado. Os ingredientes secos, definidos por cacau, agucar e ora polpa de coco
desidratada foram misturados e incorporados aos ingredientes liquidos, compostos por agua e
polpa de coco in natura, na prdpria sorveteira, em temperatura entre 45 °C a 50 °C. A mistura
homogeneizada composta de polpa in natura ou desidratada, aglcar, cacau em po e agua foi
aquecida no tanque até a temperatura de 68 °C e mantida por 10 minutos. Em seguida resfriada
a 4 °C, maturada e congelada sob batimento até a temperatura de -5 °C. As formulacdes-teste
foram realizadas com a polpa de coco in natura batida, baseando-se no melhor resultado para
desenvolver a formulagdo com a polpa de coco desidratada.

Foram realizadas determinac@es microbioldgicas para determinacdo da populacdo de
enterobactérias nas amostras de gelados antes da realizacdo da analise sensorial. Foi utilizado
0 meio de cultura Agar Vermelho Violeta Bile com Glicose (VRBG), com diluicdo de amostra
10 e incubagdo a 35 °C por 24 h., conforme descrito por APHA (2015). Cinco amostras de
cada formulacdo foram coletadas e analisadas em duplicata (Figura 4) e os resultados obtidos
foram comparados com os limites estabelecidos pela Instru¢cdo Normativa n® 60 da ANVISA
(2019).

Foi realizado um teste sensorial de aceitacdo/preferéncia visando a comparacao das trés
formulac@es finais de sorvete de chocolate vegano (polpa in natura, polpa liofilizada e polpa
desidratada por spray dryer). As avaliagdes foram realizadas nos Laboratorios de Anélise
Sensorial e Estudo de Consumidores do Instituto Maué de Tecnologia, com consumidores de
sorvete de chocolate, alunos e colaboradores do Instituto Maua de Tecnologia. As amostras
foram apresentadas monadicamente, utilizando-se blocos completos balanceados, em copos
descartaveis codificados com as numeracGes 643, 657 e 678, correspondentes as formulacGes
com polpa in natura, desidratada por spray dryer e liofilizada, respectivamente. Foram avaliados
os atributos sensoriais sabor, consisténcia/cremosidade e aceitagdo global das trés amostras,
utilizando-se escalas hedonicas de 9 pontos, variando de “Gostei extremamente” a “Desgostei
extremamente”. A dogura e o amargor das amostras foram avaliados por escala do ideal de 7
pontos. Foi verificada a intencdo de compra dos produtos, utilizando-se escala de 5 pontos,
variando de “Eu certamente compraria o produto.” a “Eu certamente nao compraria o produto.”
O perfil dos consumidores foi analisado nos seguintes quesitos: género, faixa etaria, grau de



gostar de sorvete de chocolate e de chocolate com teor de cacau 70%, frequéncia de consumo
de sorvete de chocolate e de sorvete vegano. Os dados foram coletados utilizando-se o
Compusense Sensory Evaluation Software. Os dados obtidos foram tratados estatisticamente,
por analise de variancia e teste de Tukey ao nivel de significancia de 5 %.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos mostraram que o processo de producdo do gelado comestivel
usando a polpa de coco verde in natura deve incluir a etapa de maturacdo a 5 ° C de forma a
garantir a estrutura necessaria para a incorporacao de ar no produto e sua textura caracteristica.

As diferentes concentracdes de polpa de coco in natura avaliadas mostraram que a minima
concentracdo a ser utilizada para a producéo do gelado deveria ser de 25 %, uma vez que valores
inferiores resultaram em produtos sem caracteristicas fisicas adequadas. Os resultados da
andlise de overrun mostraram maior incorporacao de ar no gelado com 25 % de polpa de coco,
conforme demonstrado na Figura 1.

Figura 1 — Variacdo do overrun (% de ar incorporado) em funcdo da concentracao de polpa de
coco in natura no gelado comestivel (%)
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O gelado com 25 % de polpa de coco apresentou congelamento mais rapido e atingiu
temperaturas mais baixas quando comparado as demais formulacées, o que pode ser atribuido
ao aumento da concentracgdo de solidos soluveis devido a adi¢cdo de maior quantidade de polpa.
A comparacdo do perfil de temperatura das diferentes composicGes do gelado comestivel
durante o congelamento é apresentada na Figura 2.



Figura 2 — Variacdo da temperatura (°C) em funcao do tempo (h) durante o congelamento dos
gelados contendo 25 %, 30 % ou 41 % de polpa de coco in natura
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A comparacdo da taxa de derretimento a 25 °C das diferentes composi¢des do gelado
comestivel esta representada na Figura 3. O gelado com 25 % de polpa (figura 4) apresentou
maior taxa de derretimento quando comparado as demais formulac@es o que pode ser atribuido
ao seu maior teor de so6lidos e menor temperatura de congelamento.

Figura 3 — Massa liquida do gelado (g) em func¢do do tempo (min)
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Figura 4 — llustracao do gelado produzido com adicao de 25 % de polpa de coco
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A concentracdo minima de polpa de coco desidratada por spray ou liofilizada para a
obtencédo de um gelado comestivel com caracteristicas fisicas adequadas foi de 10 %, sendo que
valores inferiores influenciaram negativamente na estrutura. Os resultados da analise de overrun
indicaram que ocorreu maior incorporac¢do de ar no gelado produzido com 10 % de polpa de
coco desidratada do que no produzido com 5 % (37, 2% e 33, 7 %, respectivamente). Este
comportamento pode ser atribuido a uma maior concentragdo de proteinas, as quais possuem
capacidade espumante conforme demonstrado por SANTANA, RIBEIRO & IGUTI (2011). Os
gelados produzidos com 10 % e 5 % de polpa liofilizada apresentaram menores valores de
overrun (12, 7% e 12, 3%, respectivamente).

A comparacao do perfil de temperatura das diferentes formulacdes do gelado comestivel
durante o congelamento, abaixo de 0 °C, esta representado na Figura 5. O gelado composto por
10 % de polpa desidratada apresenta congelamento em menor tempo e atingiu temperaturas
mais baixas comparado as demais formulages. Este comportamento pode ser atribuido a um
maior teor de solidos soltveis quando se adiciona 10 % de polpa, 0s quais reduzem a temperatura
de congelamento.

Figura 5 — Variacdo da temperatura de congelamento (°C) em funcéo do tempo (h)
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A comparacdo da taxa de derretimento a 25 °C das diferentes composi¢des do gelado
comestivel esta representada na Figura 6. Ambas as formula¢6es com polpa de coco desidratada
por spray dryer ou liofilizacdo liofilizada apresentaram perfis de derretimento semelhantes entre
Si.

Figura 6 — Massa derretida do gelado (g) em funcdo do tempo (min)
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Os resultados obtidos na determinacdo da populacdo de enterobactérias séo
apresentados na Tabela 1 e mostram que os gelados produzidos com adicao de polpa de coco
in natura, desidratada por spray dryer ou liofilizacdo estdo de acordo com os padrdes legais
definidos pela Instrucdo Normativa n? 60 da ANVISA (2019), com resultados apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1- Resultados obtidos na determinacéo da populagdo de enterobactérias

Tipo de polpa de coco Enterobacteriaceae/g
In natura 7,5x10
Desidratada por spray dryer 6,5x10
Desidratada por liofilizagdo 7,5x10

Os resultados obtidos na analise sensorial realizada por 111 consumidores de sorvete de
chocolate, sendo 39 % do sexo feminino e 61% do sexo masculino, sdo apresentados
resumidamente na Tabela 2. Os atributos avaliados pelos provadores foram sabor, dogura,
amargor, consisténcia/cremosidade, aceitacdo global e intencdo de compra. A preferéncia por
determinada formulacdo foi determinada por meio da anélise da diferenca de aceitacdo entre
cada uma.

Conforme os resultados apresentados na tabela 2, todas as formulagGes apresentaram
alto grau de aceitacdo. N&o houve diferenca significativa na avaliacdo de dogura e amargor, 0
que pode ser justificado pelos mesmos teores de cacau e de agUcar presentes nas trés
formulagoes.

Tabela 2 — Resultados obtidos na avaliagdo dos atributos sabor, dogura, amargor,
consisténcia/cremosidade, aceitacdo global e inten¢do de compra por meio de analise sensorial
realizada nos gelados comestiveis produzidos com adicdo de polpa de coco in natura,
desidratada por spray dryer ou por liofilizacéo

Polpa
Anali T .
alse Innatura Liofilizada Desidratada
por spray

dryer
Sabor* 7,0° 7,82 6,1°
Docgura** 3,52 3,82 3,52
Amargor** 4,12 4,02 4,32
Consisténcia/Cremosidade* 6,9° 7,82 6,4°
Aceitacio Global* 7,0° 7,92 6,2¢
Intencio de Compra*** 3,8° 4,42 3,3

Letras iguais, em uma mesma linha, indicam que néo ha preferéncia significativa entre as amostras, a p<0,05.
* Escala variando de “Gostei extremamente” (9) a “Desgostei extremamente” (1).
** Escala do ideal de 7 pontos.

*** Escala variando de “Eu certamente compraria o produto.”(5) a “Eu certamente ndo compraria o produto.” (1).



A formulag&o a base de polpa de coco liofilizada apresentou maiores médias, conforme
ilustrado na Figura 7., demonstrando uma maior preferéncia do consumidor por este gelado.

Figura 7: Valores médios resultantes das notas atribuidas pelos provadores para as amostras de
gelado comestivel produzido com adicdo de polpa de coco in natura, desidratada por spray dryer
ou por liofilizag&o.
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Os resultados obtidos com a adicdo de polpa in natura estdo de acordo com aqueles
apresentados por SANTANA (2012). A adicdo da polpa de coco desidratada por spray dryer ou
por liofilizacdo na concentracdo de 10 % permitiu a obtencdo de produtos com alto grau de
aceitacdo e caracteristicas fisicas adequadas, entretanto, houve uma maior preferéncia pelo
gelado comestivel produzido por meio da adi¢do de 10 % de polpa liofilizada.

Concluséao

Foi possivel o desenvolvimento do processo de producdo de um gelado comestivel
isento de lactose e vegano por meio da utilizacdo de polpa de coco como substituinte ao leite,
gordura e emulsificantes. As formulacgdes produzidas com polpa de coco in natura, desidratada
por spray dryer ou liofilizagdo obtiveram bom indice de aceitagdo e compra pelos
consumidores.

O gelado comestivel produzido por meio da adi¢do de 10 % de polpa liofilizada foi o
preferido pelos consumidores.

Pode-se concluir que o aproveitamento da polpa de coco descartada por industrias de
bebida é vantajoso, pois foi possivel transformar o residuo em um produto com maior valor
agregado, tornando o processo mais lucrativo e sustentavel.
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