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RESUMO

O coqueiro é uma planta aracaceae palmaceae que pertence ao género coco,
contém um registro historico, cultural, gastrondbmico e também nas indudstrias
alimenticias como coco seco in natura, gerando renda e empregos para a populacéo.
A historia do fruto se resume com a sua chegada ao Estado da Bahia vindo de Cabo
Verde em meio a outras sementes e ganhando a homeacédo de coco-da-baia e se
espalhando inicialmente para o litoral nordestino onde estdo os trés principais
produtores nacionais: Bahia, Sergipe e Ceara. No Brasil o coqueiro é cultivado com
0 propoésito de que os frutos cheguem a agroindustria para que seja produzido
principalmente alimentos como o coco ralado, leite de coco, 6leo de coco e a agua
de coco. A Cooperativa dos Agricultores Familiares e dos Empreendimentos
Solidarios — COOPAIBA onde foi realizado o estagio tem como sua principal matéria-
prima o coco, é onde se fabricam alimentos como: farinha de coco ralado do padrao
desidratado, leite de coco e o 6leo de coco. Por essa razao o presente relatorio tem
0 objetivo de explicar a origem do fruto no Brasil, a cultura do coqueiro no Brasil,
levantamento, gastronomia e todo o processo desde a obtencdo da matéria-prima
até a chegada do fruto na industria para a fabricacdo dos alimentos e esclarecer
todo o processo das analises fisico-quimicas com o propdsito de ter o controle de

qualidade dos alimentos.

Palavras-chave: Cocos. Producdo Industrial. Coco Ralado Desidratado. Leite de

coco. Andlises Fisico-Quimicas.



ABSTRACT

The coconut tree is an aracaceae palmaceae plant that belongs to the coconut genus,
contains a historical, cultural, gastronomic record and also in the food industries such
as dry coconut in natura, generating income and jobs for the population. The history
of the fruit is summarized with its arrival in the State of Bahia from Cape Verde,
among other seeds, earning the name of coco-da-baia and initially spreading to the
northeastern coast, where the three main national producers are: Bahia, Sergipe and
Ceara. In Brazil, the coconut tree is cultivated with the aim that the fruits reach the
agro-industry so that foods such as grated coconut, coconut milk, coconut oil and
coconut water are produced. The Cooperativa dos Agricultores Familiares e
Empreendimentos Solidarios — COOPAIBA, where the internship took place, has
coconut as its main raw material, where foods such as dehydrated coconut flour,
coconut milk and coconut oil are manufactured. For this reason, the present report
aims to explain the origin of the fruit in Brazil, the coconut culture in Brazil, survey,
gastronomy and the entire process from obtaining the raw material to the arrival of
the fruit in the industry for the manufacture of food and clarify the entire process of

physical-chemical analysis with the purpose of having food quality control.

Keywords: Coconuts. Industrial Production. Dehydrated Grated Coconut. Coconut
milk. Physicochemical analysis.
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1. INTRODUCAO

O coqueiro é uma espécie de palmeira que se apropria em quase todo o
planeta, em especificamente a paises tropicais chegando até a 10 milhdes de
hectares em alguns paises. Seu fruto é muito utilizado para se fazer alimentos e
também na fabricacdo de produtos industrializados. A espécie é considerada como a
arvore da vida em varios paises por ser um fruto que se pode aproveitar
basicamente tudo em sua composicao (MARTINS, 2016).

O fruto chegou ao Brasil em 1553, especificamente no Estado da Bahia,
trazido de Cabo Verde em meio a outras sementes. A planta se espalhou para o
nordeste devido ao seu clima que favorece a sua cultura e a sua reproducdo, mais
tarde adequando-se em varias regides do Brasil (DE PINHO, 2018)

O coqueiro no Brasil é cultivado com o propésito de que os frutos cheguem a
agroindustria para que sejam produzidos principalmente alimentos como o coco
ralado, leite de coco, 6leo de coco e até mesmo a agua de coco (MARTINS, 2014).
O cultivo do coqueiro no Brasil possui uma area aproximadamente de 280 mil
hectares, compartilhados quase em todo o territério brasileiro, chegando a uma
estimativa de dois bilhdes de frutos (ALVES, 2018).

A cultura do coco no Brasil se abrange a regiao litoranea do Nordeste, pois a
producdo de coco seco é grande na regido Nordestina. O coco seco €é indicado para
o mercado das industrias de alimentos, ocupando a maior parte da area do Nordeste
em sua producdo. A espécie de coqueiro hibrido € decorrente do cruzamento das
espécies gigante e and, o fruto mostra um grande potencial produtivo nas industrias
e também em agua de coco (FONTES e FERREIRA, 2006). Os coqueiros pertencem
apenas uma espécie de Cocos nucifera, pertencendo a classe monocotyledoneae,
de familia Palmae (Arecaceae = Palmaceae), ao género cocos.

A espécie possui trés principais géneros: gigante, hibrido e ana, que
normalmente sdo encontrados nas regifes litoraneas. Na atualidade, o coqueiro
esta em mais de 200 paises diferentes, s6 que a sua exploragdo comercial se
delimita a aproximadamente a 90 paises, € onde estdo as melhores condi¢cbes de
cultivo, como solos leve, intensa radiacdo solar, umidade e boa precipitacdo, sendo
visto em grandes plantios paralelos (SILVA, 2018).

Os paises maiores produtores mundial de coco sao: Indonésia, Filipinas,

india e Sri Lanka onde detém a maior taxa de produtividade mundial, o Brasil perdeu
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a posicado para Sri Lanka, ficando com a quinta posicdo com somente 3,9% da
producéao total e 2,33 milhdes de toneladas produzidas, porém o Brasil possui a mais
alta produtividade se comparando com o0s trés primeiros paises produtores,
produzindo mais de 8 mil frutos por hectares (REVISTA CAMPO e NEGOCIOS,
2021). Segundo o IBGE o Brasil esta na quinta posi¢cdo com cerca de 1,561 milhdes
de tonelada produzidas, a maioria da producdo sendo realizada no Nordeste com o
percentual de 74% da producéo nacional. Essa producédo é destinada a producéo de
COCO seco in natura, coco ralado, leite de coco, 6leo de coco e 4gua de coco, para
exportacdo e consumo interno (IBGE, 2018).

A Cooperativa dos Agricultores Familiares e dos Empreendimentos Solidarios
— COOPAIBA, fica situada no municipio de Piagcabucu — AL, fundada em 2016. A
regido litoranea do sul de Alagoas se destaca por grandes quantidades de coqueiro
de praia. O coco é a principal matéria-prima da indastria onde se produz alimentos
como: farinha do coco ralado desidratado, leite de coco e o 6leo de coco (AGENCIA
ALAGOAS, 2016).

O coco ralado é um ingrediente muito tradicional na culinaria Brasileira, sendo
bastante usado como ingrediente em doces, bolos e diversas outras sobremesas.
Este produto € normalmente comercializado em embalagens de prolipropileno
biorientado (BOOP) com polietilieno (PE) em quantidades de 50 e 100 g, e
distribuidos para todo o territério Brasileiro, o produto € gerado a partir das
améndoas do coco nucifera (Cocos nucifera) que é um membro da familia
arecaceae (familia das palmares) onde é a Unica espécie classificada no género
coco (BERTOLINO e REACH, 2012). A extracéo do leite de coco também é gerada
das améndoas do coco (coco nucifera). Assim como a farinha do ralado desidratado,
o leite de coco também é usado para fins culinarios como: sorvetes, doces e
biscoitos (MORORO, 2011).

O seguinte relatério de estagio relata toda a etapa de processo de producéo
da farinha do coco ralado desidratado, leite de coco e as analises fisico-quimicas
com objetivo de ter o controle de qualidade na forma de produtos acabados,

elaborados na industria Coopaiba.
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Apresentar todo o processo da farinha do coco ralado desidratado, leite de
coco e as analises fisico-quimicas (acidez, umidade e lipideos) empregadas com o
propésito de ter controle de qualidade das amostras e de seus produtos produzidos
pela industria de alimentos “Cooperativa dos Agricultores Familiares e dos
Empreendimentos Solidarios — COOPAIBA”, onde esta situada no municipio de
Piacabucu — AL.

2.2 Objetivos Especificos

Esclarecer as etapas de como a industria obtém a matéria-prima até chegar a
fabrica como o plantio, colheita, selecao, retirada do mesocarpo, recep¢ao, pesagem
e armazenamento.

Explicar e apresentar toda a estrutura do coco nucifera, a principal matéria-
prima para a producao dos alimentos na industria.

Esclarecer todas as etapas do processo de producdo da farinha do coco
ralado desidratado e do leite de coco desde o0 aquecimento na autoclave, retirada do
endocarpo, despeliculador, escolhas das améndoas, lavador do endosperma,
desintegracéo, secagem, envase e armazenamento.

Explicar as andlises fisico-quimico das amostras do leite de coco e do coco
ralado com o objetivo de obter a qualidade dos produtos e apresentar alguns

resultados das analises como o total de acidez, umidade e lipideos.
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3. A OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA PELA INDUSTRIA

As operacdes unitarias envolvidas para a obtencdo da matéria-prima sao:
plantio, colheita, selecdo, retirada do mesocarpo, recepcdo, pesagem e
armazenamento. A seguir o fluxograma ird mostrar todas as etapas de obtencéo da

matéria-prima até a chegada na industria (Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma de obtencao da matéria-prima.

PLANTIO

COLHEITA

SELECAO

RETIRADA DO
MESOCARPO

RECEPCAOE
PESAGEM

ARMAZENAMENTO

Fonte: Propria (2021)

3.1 Plantio

Para o plantio do coqueiro a escolha do local é fundamental, pois o sistema
radicular do coqueiro é fasciculado (sistema formado por varias raizes que se
originam no caule, sem apresentar uma raiz principal), superficial e também fragil,
tendo prioridade para solos leves. A muda plantada é colocada em uma cobertura
morta de buchas de coco, folhas e palha para manter a umidade do solo e controlar
0 crescimento do mato (SOUSA, 2008).
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As mudas devem ser plantadas de preferéncia no inicio do periodo chuvoso
garantindo assim bom suprimento de agua as plantas. O coqueiro necessita para o
seu bom desenvolvimento de solos leves, permeaveis, arenosos, boa porosidade,
silicosos ou silico-argilosos, onde as mudas devem ser colocadas em covas abertas
com dimensdes que variam de 60 x 60 x 60x cm a 80 x 80 x 80 cm, preparada a um
més antes de ser plantada (FONTES e FERREIRA, 2006).

A industria Coopaiba faz um projeto para a plantagdo de coqueiros no
Penedinho povoado que fica no interior de Piagabucu — AL. Na Figura 2 consta
algumas mudas que ficam armazenadas no local chamado “berco”, até a sua
plantacdo. Antes do plantio a empresa realiza analise de solo no laboratério para
verificar quais sdo 0s macronutrientes, micronutrientes e a quantidade de matéria
organica que o solo vai oferecer ao coqueiro. As analises devem ser realizadas 3
meses antes de fazer a implantacdo da planta e por ultimo tem a adubac&o com

esterco de animais.

Figura 1 - Plantio do coqueiro.

Fonte: Prépria (2021)

3.2 Colheita

A colheita dos frutos de coco pela industria é realizada quando o coco estiver
completamente maduro, em torno de 12 a 14 meses apés a abertura da espata (a
espata é um tipo de inflorescéncia ou conjunto de flores que ao completar seu
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desenvolvimento, abre-se, libertando inflorescéncia, que € formada pelo peddnculo,
espigas e flores). Esse processo pode ser realizado de duas formas: colheita
retirando manualmente o fruto da &rvore ou com ajuda de uma faca ajustada na

ponta de uma haste de madeira, para cortar o pedunculo (Figura 3).

Figura 2 - Colheita do coco.

Fonte: Unicafes (2021)

3.3 Selecao
Nesta etapa os frutos passam por uma observacdo manual, onde os frutos
com sinais de deterioracédo, quebrados ou no inicio de germinacao, séo eliminados e

descartados.

3.4 Retirada do Mesocarpo

O mesocarpo € a casca fibrosa do coco, onde a sua retirada consiste na
utilizacdo de um equipamento agricola como o facdo de cabo longo e lamina afiada,
usa-se também o fac&o preso a um tronco de madeira, o equipamento € fincado no
solo na posicao vertical. Logo apos a retirada do mesocarpo 0s cocos sdo levados
para 0os caminhdes onde seguem para a industria. Apesar desses instrumentos
apresentar altos riscos para o trabalhador, a producdo € relativamente alta,
chegando um trabalhador com boa pratica a descascar até 2.000 frutos (MORORO,
2011).
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Figura 3 - Retirada do Mesocarpo e Selecao.

3.5 Recepcéo e Pesagem

Nesta etapa os frutos ja pré-selecionados na chegada ao armazém sdao
pesados e 0s pesos sdo anotados em formulario préprio para o acompanhamento do

processo.

3.7 Armazenamento

Os frutos quando chegam na industria sdo colocados em um galpdo com boa
ventilagdo (Figura 5), para que dessa forma ndo perca sua qualidade e assim
submetendo-se as normas estabelecidas no manual de boas praticas de fabricacao.
As recomendacdes € que os frutos sejam processados em torno de no maximo de
até 45 ou 50 dias, do contrario, caso o coco demore ser processado o fruto ird
perder suas caracteristicas organolépticas deteriorando-se. A caracteristica
organoléptica € uma caracteristica de um alimento ou substancia, que pode ser
observada pelos nossos sentidos como: visdo, olfato, paladar, audicdo e tato
(CARVALHO, 2007).
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Figura 4 - Armazenamento da matéria-prima.

Fonte: Prépria (2021)

4. ESTRUTURA DO COCO NUCIFERA, L.

Na agricultura os cocos nucifera, L., € considerado uma das mais importantes
atividades agricolas do mundo, gerando divisas, emprego e renda, também sendo
uma grande fonte nutricional na alimentagdo. Através dos frutos séo colhidos mais
de cem produtos ou subprodutos (BENASSI, 2006).

A estrutura do coco nucifera € composta basicamente por 5 camadas:

Epicarpo, mesocarpo, endocarpo, albumen sélido e albumen liquido (Figura 6).

Figura 5 - Estrutura do coco nucifera, L.
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Fonte: AGRIZZI (2018)
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4.1 Epicarpo
O epicarpo € uma pelicula fina e lisa que fica na parte de fora do fruto que
pode variar sua cor dependendo da idade do fruto ou da variedade (BENASSI, 2006).

4.2 Mesocarpo
A segunda parte do fruto é o Mesocarpo ou Casca Fibrosa, € a camada mais
grossa do coco onde suas fibras sdo muito utilizadas na fabricacédo de cordas, cabos,

calafeto de pesca, escovas, tapetes e etc (MORORO, 2011).

4.3 Endocarpo

O endocarpo é a terceira camada do coco, é conhecida como a casca do
carogo ou quenga, € bastante dura e tem uma cor escura quase preta. Com
endocarpo se produz diversos produtos artesanais como: cuias, conchas, colheres,
cabos de navalhas, botbes, ornamentos e etc. Outra caracteristica do endocarpo €
que pode ser utilizado como combustivel onde se transforma em carvao ativado de
primeira qualidade (MORORO, 2011). A industria Coopaiba utiliza muito o endocarpo

como combustivel para a caldeira.

4.4 Albumen Solido

O albumen solido ou endosperma sélido, do ponto de vista socioeconémico &
a parte mais importante do coco, é onde se consegue a copra ou polpa branca do
fruto, através dela se obtém diversos produtos alimenticios como: 6leo de coco, leite
de coco, coco ralado, dentre outros produtos (BENASSI, 2006).
4.5 Albumen Liquido

O albumen liquido € a ultima camada do fruto € conhecido como a agua do
coco levemente adocicado (BENASSI, 2013).

5. PRODUQAO DO COCO RALADO E DO LEITE DE COCO

A atividade para a producéo do coco ralado e do leite de coco envolve vérias
etapas como: aquecimento, retirada do endocarpo, remocéo da pelicula do coco no
despeliculador, escolha das améndoas, lavagem, desintegracdo, prensagem,

secagem, envase e armazenamento. A seguir o fluxograma ird mostrar (Figura 7)
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todas as etapas do processo para a producdo do coco ralado desidratado e do leite

de coco.

Figura 7 - Fluxograma de producdo coco ralado desidratado e leite de coco.
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FONTE: Propria (2021)

5.1 Aquecimento

Os frutos sdo colocados em cestos no equipamento chamado autoclave
(Figura 8), o vapor que sai da caldeira faz com que o equipamento entre em
aguecimento sob presséo, dentro da autoclave os frutos irdo receber um choque
térmico que permite uma contracdo da améndoa fazendo com que se solte
relativamente do endocarpo. Esse aguecimento pode ser em autoclaves ou em

estufas, porém o uso da autoclave é mais rapido e eficiente. Geralmente a
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temperatura de processo na autoclave pode chega é de 120°C por 1,05 Kg/cmz? de
pressédo por 20 minutos (MORORO, 2011).

Figura 6 - AQuecimento em autoclave.

FONTE: Prépria (2021)
5.2 Retirada do Endocarpo

O endocarpo é a parte mais 6ssea do coco que cobre a améndoa, apds sair
da autoclave o fruto é levado para mesa de despolpe onde o processo para a sua

retirada é de maneira manual utilizando uma espéatula (MORORO, 2011).
Figura 7 - Retirada do Endocarpo.
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Fonte: TV Gaveta (2018)
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5.3 Despeliculagem

Nessa etapa as mulheres fazem a remocao da pelicula marrom da améndoa
no equipamento chamado despeliculador (Figura 10), a pelicula precisa ser retirada
tanto para a producéo do coco ralado quanto para a do leite de coco, pois apresenta
um sabor amargo podendo assim prejudicar e desvalorizar o produto (MORORO,
2011).

Figura 8 - Despeliculador e escolha das améndoas.

Fonte: Propria (2021)

5.4 Escolhas das Améndoas

Nessa etapa do processo sdo selecionadas as melhores améndoas para a
producgéo do leite de coco e do coco ralado; O objetivo das escolhas das améndoas
€ que alguns frutos poderdo estar muito secos, com a umidade baixa conhecidos
como coco seco. Desta forma, ndo poderdo ser usados para a producado do leite de
coco e coco ralado, pois perde aquele aspecto leitoso do leite. Para melhor
qualidade do produto também deve ser retirado os frutos que estejam com defeito
como por exemplo a cor e 0 odor, que podem afetar na qualidade do leite e do coco
ralado (MORORO, 2011).
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5.5 Lavagem

Depois de passar pela despeliculagem as améndoas sdo levadas para o
lavador de frutas onde com um processo continuo o equipamento ira lavar todas as
améndoas continuamente sem parar (Figura 11). O objetivo da lavagem é retirar

todos os fragmentos da pelicula e outras impurezas (CARVALHO, 2007).

Fonte: Propria (2021)

5.6 Desintegracao

Apés a lavagem os frutos passam pelo processo de desintegracdo onde é
realizado por um multiprocessador industrial chamado moinho, na qual se utiliza
uma peneira para que se tenha um bom esfarelamento ou trituracdo (Figura 12),
tendo em vista um bom rendimento para extracao do leite de coco e do coco ralado
(CARVALHO, 2007).
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Figura 10 - Desintegracao.

Fonte: Propria (2021)

5.7 Producéao do Leite de Coco

O leite de coco é extraido das melhores améndoas de coco maduros por um
processo tecnolégico adequado. O leite é constituido de um sistema disperso,
formado por gorduras, proteinas, agucares, sais minerais e agua, tendo os lipidios
(gorduras) e a agua como 0s seus principais componentes e sendo um produto
tipico no mercado brasileiro (CARVALHO, 2007).

O processo do leite de coco também passara pelo processo de formulagéo,
apos sair da prensa o leite é levado para tanques de aco inoxidavel, com agitadores
aonde ir4 adicionar conservantes, espessante e acidulantes permitidos por lei
(MORORO, 2011).

5.8 Prensagem
O leite de coco é extraido pela prensa (Figura 13), um equipamento composto
por moega da farinha do coco ralado que ir4 alimentar o equipamento. A prensa é

uma rosca sem fim dentro de uma peneira cilindrica reforcada para n&o abrir, com
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orificio de 0,2 mm. O leite passa pelo orificio da peneira e cai diretamente em uma
calha onde sera conduzido por uma tubulacéo até o tanque e o restante que fica é o
bagaco que ainda muito umido pela extracdo do leite sai pela parte frontal da prensa
e essa massa sera aproveitada para a producao de coco ralado desidratado.

Figura 11 - Prensagem.

Fonte: Propria (2021)

5.9 Envase do Leite de Coco

Apbs passar pelos processos de formulacdo e de pasteurizacdo (método de
conservacao de alimento que emprega calor em temperaturas aproximada a 100°C.
o leite de coco é envasado em garrafas de plastico (Figura 14), sendo rotulados e

acondicionados embalagem plasticas (shrink).

Figura 12 - Maquina enchedora do leite de coco.

Fonte: Propria (2021)
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5.10 Armazenamento do Leite de Coco
Os produtos sdo embalados a plastico e sdo armazenados na area de

armazenamento de produtos acabados até a sua distribuicdo (Figura 15).

Figura 13 - Armazenamento do Leite de Coco.
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Fonte: Propria (2021)

5.11 Producgéao do Coco Ralado Desidratado

7z

A farinha do coco ralado desidratado é um produto obtido das améndoas
fresca, e sdo muito utilizados principalmente para fins culinarios e nas industrias de
lacticinios, sorvetes, doces e biscoitos. A definicdo € que o produto € de fragmentos
soltos, de cor branca e ndo possui um sabor ran¢oso, possuir a umidade maxima
inferior a 4% e a acidez titulavel maxima de 3% e os lipidio de 40 a 60% (MORORO,

2011).

5.12 Secagem
Apbs passar pelo processo de desintegracdo e prensagem a massa € levada

para as estufas providas com circulacdo de vapor vindo da caldeira, chegando a
uma temperatura de 70°C (Figura 16). A massa chega a estufa com a umidade
superior a 30% e sai da estufa apds atingir a umidade maxima inferior a 4%

(CARVALHO, 2007).
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Figura 14 - Secagem em Estufa.

Fonte: Prépria (2021)

5.13 Envase do Coco Ralado

Depois de sair da estufa propriamente seco e com a umidade a 4% o produto
resultante da secagem é acondicionado (Figura 17) em sacos plasticos através de

uma maquina enchedeira automética.

Figura 15 - Maquina empacotadora automatica.

Fonte: Prépria (2021)
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5.14 Armazenamento do Coco Ralado

Apbs ser envasado o produto final é armazenado em caixas de papelao
(Figura 18) na area de armazenamento de produtos acabados.

Figura 16 - Armazenamento do Coco Ralado.

Fonte: Propria (2021)

6. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO COCO RALADO

As andlises em alimentos € uma area bastante significativa para o estudo das
ciéncias em alimentos, onde ird atuar no controle de qualidade, processamento e 0
armazenamento dos produtos produzidos. Na maioria das vezes a expressao
analise de alimentos é substituida por outros termos como a quimica de alimentos e
quimica bromatologica. A ciéncias bromatolégica € a que estuda a composicdo
guimica dos alimentos, assim como ter a caracteristica de aptiddo para o consumo.
E bastante significativo conhecer as técnicas e os métodos apropriados que
possibilitem conhecer a composigdo centesimal dos alimentos, isto €, determinar o
percentual de macronutrientes (carboidratos, proteinas, lipideos) e micronutrientes

(sais minerais, vitaminas e a agua.) (COELHO et al, 2021).
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A analise do coco ralado desidratado inclui determinacdo de umidade, lipideos,
acidez titulavel, glicidios redutores em glicoses e glicidios ndo redutores em
sacaroses. Outras andlises que também podem ser feitas no produto do coco ralado
€ a determinacdo de cinza, proteinas, fibra alimentar, carboidratos, gorduras
saturadas e minerais (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008)

Os seguintes relatos irdo apresentar as analises fisico-quimicas do coco
ralado desidratado de acidez titulavel e a umidade, com o intuito de ter o controle de
qualidade dos produtos produzidos pela industria “Cooperativa dos Agricultores

Familiares e dos Empreendimentos Solidarios — COOPAIBA.”

6.1 Determinacédo de Acidez Titulavel do Coco Ralado

A determinacdo de acidez titulavel € um método que se aplica em solucdes
clara ou moderadamente colorida nos diversos tipos de produtos de frutas. O
método é baseado na titulagdo com hidréxido de sédio até o ponto de viragem com o
indicador fenolftaleina (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os acidos organicos que estao presentes nos alimentos influenciam no sabor,
odor, cor, estabilidade e a manutencao de qualidade. A determinagéo de acidez total
em alimentos é muito importante pois através dela se pode obter dados valiosos na
apreciacdo do processamento e do estado de conservacao dos alimentos.

Para determinar a acidez da farinha do coco ralado desidratado foi utilizada a
analise de titulacdo volumétrica que é obtida através da titulacdo com hidréxido de
saodio.

A determinagdo de acidez da farinha do coco ralado desidratado foi
determinada pesando 5 g da amostra homogeneizada em um frasco de Elernmeyer
de 125 mL, diluido com aproximadamente 50 mL de 4gua e em seguida foi tampado
o frasco e deixado em contato com a agua por 30 minutos. Apds 30 minutos foi
adicionado 4 gotas de fenolftaleina e titulado com a solugéo de hidréxido de sodio a
0,1 M, sob agitacdo constante até ficar com a coloracdo résea persistente por 30

segundos (Figura 19).
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Figura 17 - Determinacado de acidez titulavel do coco ralado.

\

Fonte: Prépria (2021)

Calculo para a determinacdo de acidez do coco ralado desidratado.

Volume de NaOH X Fator de correcido x 10

Acidez do coco ralado em (%) =
Massa da amostra

Onde:
V = Volume do hidréxido de sédio (NaOH) gasto na titulagéo.
F = Fator de correcdo da solucéo de hidréxido de sodio 0,1 ou 0,01 M.

M = Massa pesada da amostra na balanga analitica.

6.2 Determinacédo de Umidade do Coco Ralado

A determinacdo de umidade em alimentos esta ligada com a sua estabilidade
e composicdo podendo afetar a estocagem, embalagem e processamento. A agua
existente no alimento funciona como solvente permitindo o crescimento de
microrganismos, dessa forma os alimentos podem se estragar mais rapido,
diminuindo assim a sua vida de prateleira e podendo se tornar improprio para
consumo. Desse modo, a andlise de umidade de qualquer tipo de alimento é
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bastante importante pois sua determinacdo esta ligada com o modo de como 0s
alimentos estdo sendo devidamente conservados e armazenados (SANTOS, 2020).
Para determinacdo de umidade do coco ralado desidratado foi necessario
pesar 5 g da amostra homogeneizada em um vidro de relégio na balanca analitica,
anotar o peso inicial, e logo em seguida ligar o determinador de umidade e deixar

secar por 5 minutos e ap0s 0s 5 minutos anotar o peso final.

Célculo para determinacdo de umidade do coco ralado desidratado.

. . PI-PF X 100
Umidade da farinha em (%) = Y
Onde:

Pl = Peso inicial
PF = Peso final

Figura 18 — Analise de determinagdo de umidade do coco ralado desidratado.

Fonte: Propria (2021)
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Atabela 1 a seguir ird mostra os resultados das analises de acidez e umidade

do coco ralado do padrao desidratado.

Tabela 1 — Média das analises fisico-quimicas do coco ralado.
Andlise Fisico-Quimica Acidez (%) Umidade (%)

Coco Ralado 3 2,17

Dessas duas andlises foi obtido 3% de acidez e 2,17% de umidade do coco
ralado, as analises normalmente fica em 3 ou 3,5% e a umidade devendo ficar a
baixo de 4% por conta da quantidade de agua que existe no produto, evitando assim

0s surgimentos de microrganismos nos produtos do coco ralado.

7. ANALISES FiSICO-QUIMICA DO LEITE DE COCO

As analises fisico-quimicas sdo extremamente importantes, pois tem a funcao
de proteger o produtor e o consumidor, pois garante que se tenha a fabricacdo de
um alimento de qualidade e garantindo assim que uma inddstria obtenha o controle
de qualidade de seus produtos, processamento, matérias-primas, produto acabado,
vida de prateleira e etc (FILHO, 2013).

7.1 Determinacédo de Acidez Titulavel do Leite de Coco

Logo apos ser produzido o leite de coco passa por duas analises: teor de
acidez e teor de lipideos antes de ser formulado.

Para determinacdo de acidez total foi usada a andlise de titulacao
volumétrica, procedimento usando os reagentes de hidréxido de sédio (NaOH) 0,1 M
e fenolftaleina onde a leitura sera feita na bureta e junto com os célculos ira
determinar o total de acidez.

A determinacédo de acidez do leite de coco foi determinada pipetando 5 mL da
amostra homogeneizada em frasco de Elernmeyer 125 mL, em seguida diluido com
aproximadamente 50 mL de agua. Adiciona- se 4 gotas de fenolftaleina e titulado
com a solucao de hidroxido de sodio 0,1 M, sob agitacdo constante, até a coloracéo
rosea persistente por 30 segundos (Figura 21).
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Figura 19 - Analise de determinacéo de acidez do leite de coco.

Fonte: Propria (2021)
Calculo para determinacdo de acidez do leite de coco.

Volume de NaOH X Fator de correcio X 10

Acidez do leite em (%) = Vol ] -
olume da aimosira

Onde:
V = Volume do hidroxido de sodio (NaOH) gasto na titulagéo.
F = Fator de corregéo da solucdo de hidroxido de sodio 0,1 ou 0,01 M.

V = Volume pipetado da amostra.

7.2 Determinacéo de Lipideos do Leite de Coco
A determinacgéo de gordura do leite mais utilizada para essa analise vai ser o

método de Gerber, aonde se baseia na quebra da emulsdo do leite, através da
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adicdo do acido sulfaurico e alcool isoamilico, e sendo centrifugado ird se obter a
determinacao de gordura. Esta determinacdo também pode ser feita em aparelhos
automaticos como o miko-tester (INSTITUTO ADOLF LUTZ).

Para a determinagcdo de lipideos do leite de coco foi utilizado o seguinte
procedimento: Em um butirébmetro de creme, foi transferido 2 mL de agua e 7 mL de
acido sulfurico. Adicionando lentamente 5 mL da amostra, evitando que se queime
ao contato com o &cido, logo em seguida é adicionado 1 mL de alcool isoamilico.
Estas adicdes devem ser feitas sem molhar internamente o gargalo do butirdmetro,
se isto acontecer, limpe cuidadosamente com papel absorvente. Complete o volume
do butirdbmetro com agua até proximo ao gargalo. Arrolhe o butirbmetro, envolva-o
em uma flanela e agite até completa dissolu¢do. Logo em seguida € colocada em
uma centrifuga de Gerber onde ird ser centrifugada por 5 minutos a 1200 rpm. Apoés
0s 5 minutos o valor obtido € lido no butirbmetro onde ira corresponder diretamente

a porcentagem de lipideos (Figura 22).

Figura 20 - Andlise de lipideos do leite de coco.

Fonte: Prépria (2021)
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A Tabela 2 a seguir apresenta o resultado das analises de acidez e lipideos do

leite de coco.

Tabela 2 - Média das amostras das andlises fisico-quimicas do leite de coco.

Analise Fisico-Quimica

Acidez (%)

Lipideos (%)

Leite de Coco

4

23

Conforme mostrado na Tabela 2 para estas duas analises foram obtidas o

valor de 4% de acidez e 23% o total de lipideos ou gorduras do leite de coco.

ApOs passar por essas duas analises o leite passara pelo processo de

formulacdo e logo em seguida passar por novas analises fisico-quimicas, onde o

teor padréao para a determinacao de lipideos nos leites de coco tradicional ira ser de

4% e ja para o leite de coco (RTG) reduzido teor de gordura ir4 ter o padrdo de

lipideos de 2,5%.
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8. CONCLUSAO

Pode—se dizer que o coco ou cientificamente Coco nucifera, € de grande
importancia para a producdo de alimentos gerando assim empregos para O
municipio e um aprendizado em empreendedorismo para a industria. Também é
destacada a importancia com o cuidado que a empresa tem de obtencdo da matéria-
prima como o plantio, os cuidados com a andlise de solo, escolha de selecéo,
recepgdo, armazenamento correto da matéria-prima e as andlises fisico-quimicas
onde tudo isso influencia para ter um produto de excelente qualidade.

As analises fisico-quimicas foi um grande aprendizado para a carreira
profissional como um técnico em quimica. No entanto é importante afirmar que foi
possivel aprender também como elas sdo bastante significativos para qualidade dos
produtos e principalmente para identificar a presenca de elementos que podem ser
prejudiciais a saude humana estabelecidas por um sistema obrigatério de normas de
boas préticas de fabricacéo.

O estidgio como o todo foi uma grande oportunidade para a formacéo
profissional, desenvolvimento e crescimento com um excelente técnico em quimica.
Ter a experiencia de estar em uma empresa alimenticia agregando os conteddos
vistos em sala de aula nestes (trés) anos de curso técnico subsequente em quimica,
conhecer cada equipamento tecnolégico e ter conhecido cada estrutura do Coco

nucifera, aumentou cada vez mais o meu conhecimento e amor por esta profissao.
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10. ANEXOS

ANEXO 1 — AVALIACAO PERIODICA — SUPERVISOR
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EMPRESA/INSTITUICAO

C. H. SEMANAL

ALUNO
CURSO
o . AVALIACAO
N ASPECTOS TECNICOS EXC | BOM | REG | DEE
1 Qualidade de trabalho
2 Seguranca que executa o trabalho
3 Interesse pelos aspectos do trabalho
4 Grau de iniciativa propria
5 Grau de aprendizagem dentro do trabalho
6 Produtividade
7 Pré-atividade
8 Nivel de conhecimento tedérico e/ou técnico
o AVALIACAO
N ASPECTOS HUMANOS EXC | BOM | REG | DEE
1 Relacionamento social — Espirito de equipe
2 Apresentacao pessoal
3 Pontualidade
4 Assiduidade
5 Responsabilidade
6 Procura adquirir novos conhecimentos —
Revela dominio dos principios de
7 organizagédo do trabalho e de organizacao
Pessoal
) Esforca-se para superar as falhas
Legenda: EXC-Excelente; REG-Regular e DEF-Deficiente
Outras observacoes:
L/
Superviséo Data Coordenador



ANEXO 2 — AVALIACAO PERIODICA - ESTAGIARIO
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DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES DE ESTAGIO

SIM

Vocé teve a oportunidade de passar pelos setores e
compreender a razdo dos procedimentos adotados.

Vocé participou das rotinas de cada setor

Vocé detectou problemas de alguma natureza: planejamento,
processo, produto, relacionamento, etc.

Sugeriu solugcdes ao supervisor responsavel pelo setor
relativo aos problemas detectados.

As sugestdes propostas foram bem aceitas e implantadas de
acordo com a possibilidade da empresa.

Como vocé avaliaria sua atuacdo como estagiario

SIM

Participei das tarefas operacionais.

Pratiquei atividades relativas aos conteudos teoricos
anteriormente estudados.

Pratiquei o planejamento e da execucdo das atividades.

Compreendi o envolvimento de cada um dos setores da
empresa.

Identifiquei, junto a diversos setores, o organograma da
empresa

Constatei a importancia do uso das técnicas e normas de
obtencdo de resultados positivos nas diversas atividades
desenvolvidas.

Exerci minha lideran¢a na conducdo de algumas atividades.

Constatei a importancia de se conhecer o funcionamento de
setores e suas interligacdes.




