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RESUMO - No presente estudo realizou-se a acidificagfo do leite de coco (Cocos nucifera L 3 com distintos
cidos (cftrico, milico, lictico, fosfdrico e tartdrico) a valores de pH entre 4,2 ¢ 4,4, tendo sido acondiciona-~
do em garrafas de 200 ml ¢ submetido a tratamento térmico em fgua em ebuligio por 30 min. Fez-se aava-
liagio microbioldgica e fisico-qufmica do produto logo apds o processamento e a cada 30 dias, durante um
perfodo de 150 dias de estocagem. Os processos de acidificagio e pasteurizag3o aplicados mostraram-se efi-
cientes para a conservagio do produto, nio tendo sido verificade o desenvolvimento de microrganismos ¢
alteragbes fIsico-quimicas indesejAveis. Todos os fcidos testados mostraram-se eficientes para a acidificagio
do leite de coco sob o ponto de vista fTsico-quimico, flsico e microbiolégico.

Termos para indexagio: processamento, acidificac3o, estabilidade, Cocos rucifera,

ALTERNATIVE PROCESS FOR THE PRESERVATION OF COCONUT MILK
PRODUCED FOR COMMERCIAL USE

ABSTRACT - The present study is concerned with acidification of coconut (Cocos nucifera L) milk with
different acids (citric, malic, lactic, phaspheoric and tartaric) to pH values between 4,2 and 4,4, The product was
stored in 200 mi bottles and under thermal processing in boiling water for 30 minutes, A microbiological and
physical-chemical evaluation of the product was carried out immediately after processing and every 30 days
after that for a period of 150 days of storage,. The acldification and the thermal processing used, proved to be
efficient for the preservation of the product and no development of microorganisms or undesirable alterations
were observed. All the acids tested proved to be efficient for the acidification of the coconut milk from the
physical-chemical, chemical, physical and microbiological paints of view.

Index terms: processing, acidification, stability, Cocos nucifera,

INTROCDUGAO

O leite de coco € essencialmente uma emulsio
Sleo-dgua obtida por trituragio e prensagem do en-
dosperma do coco (Cocos nucifera, L.), com ou sem
adigio de 4gua (Cancel 1970, Hagenmayer 1980,
Som et al, 1980, Del Rosario & Mabesa 1976).
Conforme Cancel (1970), a emulsio € estabilizada
por protelnas e provavelmente por alguns fons ad-
sorvidos na interfase éleo-4gua,

O leite de coco € o principal produto alimentfcio
derivado do coco. Em muitas regides € usado prati-
camente em todos os alimentos, sendo um consti-
tuinte comum em sopas, guisados e iguarias. Pode
ser utilizado sobre os alimentos apds cozimento, ou
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como componente da formulago destes antes de co-
zer, Além da utilizagéo direta do leite de coco natu-
ral, este pode ser utilizado na elaboragio de outros
produtos alimenticios.

Na maioria das inddstrias brasileiras, a conserva-
¢io do leite de coco € baseada na adigéio de aditivos
quimicos (metabissulfito de sédio e sorbato de po-
tdssio ou metabissulfito de sédio e benzoato de 56-
dio) e tratamento térmico em temperaturas inferiores
a 1009C por um perfodo de tempo varidvel confor-
me o tamanho da embalagem (garrafas de 200 mi ou
500 ml). Conferme Andrade (1983), € pritica in-
dustrial, na formulacdo do leite de coco, a adigao de
20% de uma solugde aquosa contendo no maAximo
200 ppm de diéxido de enxofre, 1.000 ppm de 4cido
benzdico ¢ 2.000 ppm de 4cido citrico.

Levando-se em consideragio os principios bési-
cos de conservagdo de alimentos, 0 processamento
acima referido € inadequado para conservagio do
produto, que se caracteriza por apresentar pH em
torno de 6,0 ¢ elevada atividade de 4gua (Gongalves
& Teixeira Neto 1982, Teixeira 1986).

A utilizacdo de temperaturas em torno de 1000C
¢ eficaz na destruigio de microrganismos de baixa
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resisténcia térmica, nio eliminando esporos bacteria-
nos de elevada resisténcia ao calor. Além disso, os
preservativos comumente empregados (benzoato,
sorbato ¢ metabissulfito), segundo Jay (1973) e Fra-
zier & Westhoff (1978), sio mais eficazes em ali-
mentos 4cidos do que em alimentos de baixa acidez,

Eiroa et al. (1975}, ao utilizarem o leite, com e
seri preservativo como substrato, para crescimento
de diversos microrganismos, evidenciaram a capaci-
dade de desenvolvimento de virias espécies, tendo
sido observado que no produto com aditivo nio
ocorreu inibigAo do crescimento, embora tenha
ocorrido certo retardamento.

O processo de esterilizagdo do leite de coco seria
ideal para conservacio do produto, e tem sido reco-
mendado por vdrios pesquisadores (De Martin et al.
1975, Som et al. 1980, Gongalves & Teixeira Neto
1982, Instituto de Tecnologia de Alimentos 1985),
de forma a tornd-lo in6cuo sob o ponto de vista mi-
crobioldgico. Contudo, a aplicagio de elevadas tem-
peraturas no citado produto pode proporcicnar al-
guns problemas de ordem fisica, nutricional e orga-
noléptica, tais como: sabor cozido (Som et al. 1980),
precipitagfo protéica e quebra da emulsio (Som et
al. 1980, De Martin et al, 1975, Instituto de Tecno-
logia de Alimentos 1985, Gongalves et al. 1984) e
escurecimento (Som et al. 1980, De Martin et al
1980, Gongalves et al. 1984). Além disso, a maioria
das ind{istrias nerdestinas beneficiadoras de coco ne-
cessitariam de investimentos para a aquisi¢io de
equipamentos ¢ de mio-de-obra qualificada no pro-
cesso de esterilizagao.

Considerando que o processamento atual do leite
de coco nfio € um método seguro para sua conserva-
¢io, e tendo em vista as condigles em que se encon-
tram as ind@strias que o produzem, a presente pes-
quisa foi desenvolvida com o objetivo de reduzir o
pH do leite de coco para faixa 4cida (4,20 - 4,40),
com o emprego de distintos 4cidos (citrico, mdlico,
ldctico, fosférico e tartdrico), o que, juntamente com
a pasteurizagfo, assegurard major vida de prateleira
para o produto e inocuidade para o consumidor.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho, foram utilizados frutos da espécie
Cocos nucifera, L., obtidos em indidstria local, oriundos de
Caruaru, PE,

O fluxograma do processo de obtengio do leite de coco é
apresentado na Fig, 1,

O leite de coco foi dividido em cinco partes iguais, Fez-se
o pré-aquecimento (85°C/5 min) de cada parte, conforme
a formulagfo apresentada na Tabela !, Realizaram-se ensaios
preliminares, a fim de determinar-se a quantidade necesséria
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FIG. 1. Fluxograma do processamento de leite de coco aci-
dificado.

de cada solugio normal (N) dos 4cidos empregados (citrico,
mélico, 1ictico, tartirico ¢ fosférico) para acidifica¢io do
leite de coco {com pH inicial de 5,8) a valores de pH entre
4,20-4,40,

O produto, devidamente acondicionado em garrafas de
200 ml, foi submetido a tratamento térmico (100°C/30 min)
em banho-maria, sendo em seguida resfriado em 4gua cor-
rente clorada (5 ppm) até temperatura ambients (289C), ro-
tulado ¢ armazenado a temperatura ambiente,

Anilises fisico-quimicas e quimicas efetuadas
no leite do coco

Os Ieites de coco acidificados obtidos foram submetidos a
anlises fisico~qufmicas ¢ quimicas apés o processamento e
em intervalos de 30 dias por um perfodo de 150 dias.

Foram retiradas ao acaso amostras de trés embalagens ¢
efetuadas diferentes anflises, com o objetivo de se estudar a
estabilidade do produto,

O pH foi determinado em petenciémetro Procyon, mo-
delo pH N-4, sendo calibrade com solugBes-tampdes de pH 4
e 7. A determinag3o de umidade foi efetuada pela Associa-
tion of Official Analytical Chemists (1975), e as determina-
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TABELA 1. Formulagio do leite de coco acidificado com diferentes tipos de dcidos em estudo.

Leite de coco acidificado

Componentes (%)

Acldo 4cido dcido 4cido Acido

clirico mélico tantArico tostbrico lactico
Leite do coco 82,06 86,80 86,93 86,51 82,32
Agua 14,65 8,68 8,69 8,65 14,70
Acido (IN) 2,95 4,17 4,03 4,49 2,63
Sal 0,25 0,26 0,26 0,26 0,26
Benzoato de sédio ' 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06
Metabissulfito de potdssic 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03
¢des de acidez tituldvel total ¢ gordura, conforme metodolo- onde:

gias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (1976),

O teste de Kreiss foi realizado de acordo com a técnica do
Instituto Adolfo Lutz (1976). Foram transferidos 5 ml do
Sleo da amostra para tubo de ensaio provido de rosca esme-
rilhada. Adicionaram-se 5 mi de #cido clorfdrico ¢ agitou-se
o tubo por 30 seg. Em seguida, adicionaram-se 5 ml de solu-
gho-tampio de floroglucina a 0,1% em é&ter. Agitou-se no-
vamente por 30 scg, ¢ deixou-se¢ em repouso por 10 min. O
aparecimento de coloragiio résea ou vermelha na camada in-
ferior do tubo de ensaio indica a presenga de substincias ran-
gosas,

Andlises microbloldgicas efetuadas no leite de
coco

Na realizagio das anilises microbioldgicas, os recipientes
contendo amostras foram submetidos a assepsia com flcool
iodado, A seguir, transferiram-se assepticamente 11 ml do
produto para Erlenmeyer contendo 99 ml de solugfo-tam-
pao fosfato estéril pH 7,0, e a partir desta prepararam-se di-
luigBes até 10-°,

As determinages de meséfilos aerdbios e anaerdbios fa-
cultativos {(contagem-padrio em placa), Staphylococcus au-
reus ¢ sulfito-redutores foram efetuadas conforme Thatcher
& Clazk (1973). A contagem de bolores ¢ leveduras foi de-
terminada segundo Sharf (1972). As pesquisas de coliformes
totais seguiram as especificagBes de Brasil (1974), e as de co-
liformes fecais, as especificagBes de Sharf (1972). A pesquisa
de salmonela foi realizada de acorde com a International
Commission on Microbiological Specifications for Foods
(1978).

Andlise estatistica dos dados obtidos

Os resultados das anflises ffsico-quimicas dos leites aci-
dificados durante o estudo de estabilidade foram avaliados,
estatisticamente, segundo modelo matemdtico indicado por
Pimentel-Gomes (1973):

Yij =R + A+ T+ (AT);5 + Ejj

fl

i=1,234,5,
i=1,234,56

I = mé&dia geral comurm a todas observages Yij

A; = efeito do i-&simo nfvel do fator substincia para acidi-
ficagio. Os nfveis A sfo: A4 (Acido citrico), A, (Acido
milico), A, (4cido 14ctico), A4 (Acido fosférico), As
(4cido tartdrico).

Tj = efeito do i-ésimo nfvel do fator armazenamento, Os
nfveis T, sfo: Tt (tempo inicial), Tz (30 dias), T3 (60
dias}, T4 (90 dias), Ts (120 dias), Te (150 dias).

(AT)ij = efeito de interagiio entre o i-€simo nfvel de A ¢
j=€simo nfvel de T.

Eij = erro casual associado A observagho Yijj.
Os conjuntos de hipSteses a serem testadas foram:

1. H,{AT);; = 0 (ndo existe interagdo),
Hy (A'I')ij # 0 (existe interagfio).

Foi utilizado o teste de Tukey para nfio-atividade do mo-
delo, conforme Pimentel-Gomes (1973). No caso da inexis-
t&ncia de interacio, testaram-se as seguintes hipéteses:

2. Hgt A1 = Az = A3 = Ay = As (nfo existe diferenga en-
tre os nfveis médios do
fator A)
H,: pelo menos um nfvel do fator A difere.
3. Hi Ty = T = Ty = T4 = Ts = Ts (nfo existe diferen-
ga entre os nfveis
médios do fator T).
H,: pelo menos um nfvel médio do fator T difere.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das anflises fisico-quimicas e qui-
micas realizadas nos leites acidificados com 4cidos
cftrico, mdlico, ldctico, fosférico e tartirico, durante
a armazenagem por 150 dias, sdo apresentados res-
pectivamente nas Tabelas 2, 3,4, 5¢e 6,

Como pode ser observado nas referidas tabelas,
os valores de pH para cada tipo de leite mantiveram-
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se abaixo de 4,5, tendo sofrido pequenas variagtes
durante os 150 dias de armazenagem, Pequenas os-
cilagbes do pH durante armazenagem também foram
evidenciados por Gongalves et al. (1984) em leite de
coco acidificado, e por De Martin et al. (1980), em
leite de coco integral.

As oscilagbes de pH durante o armazenamento
a temperatura ambiente, para cada tipo de produto
acidificado em estudo, possivelmente podem ser
atribuidas 3s pequenas quantidades de substincias
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tamponantes presentes no leite de coco. Fennema
(1976} salienta que, quando da necessidade de alterar
o pH de um alimento ou bebida, € usualmente acon-
sethivel estabilizi-lo a um nivel desejdvel, através de
um sistema tampao.

Em relagio A acidez total tituldvel, observa-se

que os dados obtidos nfio foram semelhantes para urn
mesmo tipo de leite de coco, assim como éntre os
diferentes tipos, durante o periodo de estocagem,

TABELA 2. Anilises fisico-quimicas e quimicas do leite de coco acidificado com 4cido citrico durante 150 dias de es-

tocagem.

Determinages*

Terpo de amazenagem (dias)

0 30 60 90 120 150
. pH 4,36 4,35 4,50 4,50 4,50 4,45
Acidez total titutdvel (% Sol, N} 5,80 5,80 . 5,80 5,80 580 5,20
Gordura (%) 27,09 28,00 27,10 27,69 26,71 27,67
Umidade (%) 66,70 65,00 66,43 66,80 66,47 66,70
Teste de Kreiss Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

* Média de trés determinagdes.

TABELA 3. Anilises fisico-quimicas e qufmicas do leite de coco acidificado com 4cido mélico durante 150 dias de

estocagem.

Determinagdes®

Tempo de amazenagem (dias)

0 30 60 g0 120 150
pH 4,25 4,40 4,20 4,00 4,20 4,40
Acidez fotal tituldvel (% Sol, N) 6,80 6,80 6,80 6,60 6,80 6,80
Gordura (%) 29,58 29,93 29,47 30,20 29,70 30,00
Umidade (%) 63,31 58,78 64,40 63,99 63,54 63,50
Teste de Kreiss Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

* Média de trés determinagdes.

TABELA 4. Anilises (isico-quimicas e qufmicas do leite de coco acidificade com dcido ldctice durante 150 dias de es-

tocagem.
Tempo de armazenagem (dias}
Determinagbes*
0 30 60 90 120 150

pH 4,20 4,20 4,20 4,15 4,20 4,30
Acidez total tituldvel (3% Sol, N} 6,60 6,80 6,80 6,80 6,80 6,80
Gordura (%) 27,70 30,60 29,64 30,00 30,09 29,62
Umidade (%) 62,70 62,72 62,78 63,00 63,40 64,00
Teste de Kreiss Negativo Negative Negativo Negativo Negativo Negativo

* Média de trés determinacgBes.
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Conferme a National Canners Association Re-
search Laboratories (1980), a acidez dos alimentos
enlatados, quer sejam sélidos, quer lfquidos, pode
variar tdo logo o alimento seja processado, como
também durante o seu perfodo de estocagem,

Através do estudo da andlise de varifincia, verifi-
cou-se que os valores da acidez tituldvel total dos
leites acidificados ndo diferem estatisticamente, ao
nfvel de 5% de significincia, durante o perfode de
armazenagem. Entretanto, no que se refere aos tra-
tamentos aplicados (diferentes tipos de 4cidos), ob-
servou-se diferenga significativa entre eles, ou seja,
pelo menos um diferia dos demais. Pela aplicagio do
teste de Tukey, constatou-se que os dados relativos
ao leite de coco com 4cido fosférico, 4cido l4ctico,
4cido mdlico e 4cido tartirico eram considerados
iguais, ao nivel de 5% de significincia, a passo que o
leite de coco com 4cido cftrico era divergente dos
demais.

Os percentuais de umidade e gordura dos produ-
tos em estudo divergiram entre si. Citada ocorréncia
pode ser justificada pela influéncia do teor de 4gua
adicionada a cada formulagio (Tabela 1) e pela sua
agao diluente. Tal caso também foi observado por

765

Woedroof (1970) e United Nations Industrial De-
velopment Organization (1982).

No que concerne aos teores de gordura dos leites
de coco acidificados, os dados da andlise de variincia
indicam existir influéncia dos tratamentos ¢ perfo-
dos de armazenagem sobre a referida determinagio
qufmica. Ao aplicar o teste de Tukey, verificou-se
que o leite de coco com &cido citrico e com 4cido
lactico apresentavam valores de gordura semelhan-
tes, a0 nfvel de 5% de significincia, diferindo dos
valores encontrados para os outros tipos de leite,
Também foi observado que os leites com 4cido fos-
f6rico, 4cido mdlico e 4cido tartdrico apresentavam
teores de gordura idénticos, ao nivel de 5% de signi-
ficAncia,

Quanto ao periodo de estocagem, verificou-se
que o teor de gordura, em pelo menos um estdgio de
tempo, era estatisticamente diferente dos demais.
Pelo teste de Tukey, a 5% de significincia, obser-
vou-se que somente aos 30 dias constatava-se esta
divergéncia, ou seja, nos perfodos 0, 60, 90, 120 e
150 dias de armazenagem os valores eram iguais, ao
mesmo nivel de significincia, Embora nfo tenham
sido identificadas as possiveis causas do referido

TABELA S. Andlises fisico-quimicas e qufmicas do leite de coco acidificado com Scido fosférico durante 150 dias de

estocagem.

Determinagbes*

Tempo de armazenagem (dias)

0 30 60 90 120 150
pH 4,40 4,40 4,40 4,30 4,40 4,35
Acidez total tituldvel {% Sol, N) 6,80 6,80 6,40 6,80 6,50 §,80
Gordura (%) 29,58 30,20 30,00 29,02 30,00 30,00
Umidade (%) 63,31 65,77 64,00 65,52 65,00 65,10
Teste de Kreiss Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativa

* Média de trds determinagdes.

TABELA 6. Anilises fisico-quimicas e qufmicas do leite de coco acidificado com 4cido tartdrico durante 150 dias de

estocagem.
Tempo de amazenagem (dias)
DeterminagGes”
0 30 60 o0 120 150

pH 4,20 4,20 4,25 4,30 4,20 4,20
Acidez total tituldvel (% Sal. N) 7,20 7,78 7,78 6,00 7,70 7,78
Gordura (%) 29,50 32,00 31,56 31,00 30,00 31,00
Umidade (%) 62,00 61,80 60,59 63,20 61,70 61,90
Teste de Kreiss Negativo Negativo Negativo Negalivo Negativo Negativo

* Média de trés determinagdes.
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acontecimento, sugere-se a ocorréncia de problemas
de amostragem, erros de determinagfo, ou defeito na
balanga analitica.

Em relagio ao tempo de armazenagem, nio existe
diferenga estatfstica no que se refere ao parimetro
umidade ao nivel de 5% de significincia, Quanto ao
tipo de tratamento aplicado (tipo de 4cido), foi
constatada diferenca estatisticamente significante.,
Através da aplicagio do teste de Tukey, evidenciou-
se que os valores de umidade eram idénticos, ao nfvel
de 5% de significincia, para os seguintes grupos;
leites acidificados com 4cido tartirico, milico e l4cti-
co; leites acidificados com 4cido mdlico, I4ctico e
fosférico; leites acidificados com 4cido cftrico e
fosférico,

O resultado negativo para o teste de Kreiss, ob-
servado durante o estudo de estabilidade, em todos
os leites acidificados, indica a ndc-ocorréncia de
qualquer processo de rancificacio ne contetido do
6leo. Conforme Woodreof (1970) e Domestic Trade
Division (sd), o alto grau de saturagio confere ao
Sleo de coco resisténcia 3 rancificagdo, e, conse-
giientemente, longo perfodo de estabilidade.

Embora nao tenham sido avaliados os parimetros
fisicos do sistema coloidal e cor, algumas observa-
¢Bes foram efetuadas visualmente. Logo apds o pro-
cessamento, todos os tipos de leite acidificado apre-
sentavam duas fases distintas: uma, oleosa, e outra,
aquosa. Referido comportamento foi mantido du-
rante os 150 dias do estudo de estabilidade. Convém
salientar que a desestabilizagGo da emulsio presente
no leite de coco pode ocorrer em mais de duas fases
durante o perfodo de armazenagem, conforme o
método de preservagio utilizado, formulagio e tem-
peratura de estocagem.

Som et al. (1980) observaram a desestabilizagfio
do lejte de coco integral esterilizado, enquanto que
Gongalves et al. (1984) notaram semelhante com-
portamento em leite de coco integral acidificado e
pasteurizado.

Cancel (1970) atribui a estabilidade da emulsio
6leo-4gua no leite de coco integral 3s protefnas ¢ al-
guns fons adsorvidos na interfase 6leo-4gua. Por-
tanto, qualquer fator que favorega a desnaturagao
das protefnas interferird na estabilidade da emulsio.
Segundo Fennema (1976), o pH do meio, assim co-
mo a agio de elevadas temperaturas, tem profundo
efeito na desnaturagfio das protefnas. Levando-se em
consideragfo a afirmativa de Fennema (1976), a aci-
dificacio do leite de coce e o tratamento térmico
utilizado influenciaram a quebra da emulsio nos
produtos em estudo. Embora o pH dos vérios tipos
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de leite de coco tenha variado no intervalo de 4,20 a
4,40, convém ressaltar que, segundo Samson et al,
(1971), o ponto isoelétrico das protefnas do coco en-
contra-se entre 3,6 ¢ 3,9, ¢ estas apresentam, no
ponto isoelétrico, solubilidade em torno de 20%.

Além da desestabilizagio fisica do leite de coco,
outro problema aliado ao seu processamento consiste
no escurecimento do produto. Nas pesquisas realiza-
das por De Martin et al, (1980), através do estudo de
estabilidade do leite de coco esterilizado, foram
constatadas variagBes de cor (% de refletibilidade),
tendo sido atribufda ao escurecimento normal do
produto acondicionado em recipientes transparentes
e incolores.

No presente estudo, ao se fazer uma an4lise com-
parativa quanto ao parimetro cor dos leites acidifi-
cados com relagao ao coco in natura nio se consta-
tou a ocorréncia de escurecimento. Referido fato
deve ser atribufdo 4 agfio de metabissulfito de potis-
sio, uma vez que este foi incorporado A formulagio
com objetivo de evitar o escurecimento do produto,

Embora a “reagdo de Maillard™ seja favorecida
por condi¢des alcalinas e a redugio de pH seja um
bom métedo de controle (Eskin et al, 1971), a acidi~
ficagdo do leite de coco a pH 4,5 nio evitou o escu-
recimento, conforme pesquisas de Gongalves et al,
(1984).

De acordo com os resultados das anflises micro-
biolégicas, verifica-se que n#o foi evidenciado cres-
cimento microbiano em nenhuma amostra de leite
durante os 150 dias de armazenagem A temperatura
ambiente.

A auséncia de bactérias meséfilas, coliformes fe-
cais e totais, bolores e leveduras nos Ieites de coco
acidificados € devida ao processo de pasteurizagfo
empregado € 3 agiio do benzoato de s6dio. Convém
salientar, ainda, que a agfo do metabissulfito de po-
t4ssio, embora tenha sido adicionado aos leites para
prevenir o escurecimento, também merece destaque.

A nio-evidéncia de desenvolvimento de Sta-
phylococcus aureus e Salmonella nas amostras de
leite de coco acidificado e pasteurizado pode ser de
devida 2 acidez dos produtos, bem como A baixa re-
sisténcia térmica destas bactérias.

Conforme a International Commission on Micro-
biological Specifications for Foods (1980}, as c£lulas
de vérias espécies microbianas tém diferentes niveis
de tolerincia A acidificagic ou A acumulagio de
fnions, e suas membranas tém permeabilidades e
caracterfsticas diferentes para dcidos lipofflicos. De-
pendendo da natureza do 4cido usado para acidifica-
¢do, a tolerincia dos microrganismos ao pH pode ser
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modificada; no entanto, geralmente € considerado
que a relagdo entre pH e microrganismos € relativa-
mente estdvel,

A nio-evidéncia de desenvolvimento de clostri-
dios sulfito-redutores pode ser decorrente da baixa
contaminagio da matéria-prima durante 0 processa-
mento. Convém ressaltar que, segundo Gardner
(1972) e a International Commission on Microbiolo-
gical Specification for Foods (1980}, em alimentos
dcidos ou acidificados os esporos de microrganismos
podem estar presentes, contudo a maioria destes tém
sua germinagio inibida na presenca de dcidos.

Uma vez que o processo de pasteurizagio nao
inativa todos os microrganismos presentes, sendo
pouco efetivo na destruigio de esporos bacterianos,
virios pesquisadores, dentre eles Jay (1973) e a In-
ternational Commission on Microbiological Specifi-
cations for Foods (1980) ressaltam a necessidade de
controle adicional com outros processos, tais como
acidifica¢io, baixa temperatura de estocagem, agen-
tes de cura e redugio da atividade da 4gua.

A National Canners Association Research Labo-
ratories (1980) confere relevincia 3 acidificagao de
certos alimentos de baixa acidez para inibigio de
Clostridium botulinirn e outras bactérias termo-re-
sistentes. A International Commission on Microbio-
logical Specification for Foods (1980) comenta que
os esporos vidveis de C. borulinum sobrevivem 2
pasteurizagfio, sendo seu desenvolvimento inibido
quando outros processos, tais como a acidificagdo,
sdo empregados.

De acordo com Gardner (1972), os 4cidos orgéni-
cos sfio mais eficientes do que os inorghnicos para
prevenir a germinagio de esporos em alimentos de
baixa acidez do que em alimentos dcidos ou acidifi-
cados,

Gongalves et al. (1984) acidificaram o leite de co-
co a pH 4,5, acondicionando-o em latas com capaci-
dade de 140 ml e submetendo-o 2 pasteurizagio a
um valor F;? = 5,9 min, nio evidenciaram nenhu-
ma alteragio microbiol6gica durante 150 dias de ar-
mazenagem,

Na faixa de pH 4,2 a 4,4, em que o leite de coco
em estudo fol acidificado com os distintos dcidos,
sendo submetido & pasteurizagio, a deterioragio po-
de ser causada principalmente por mofos e levedu-
ras, havendo, contudo, a possibilidade de desenvol-
vimente de bactérias esporogénicas.

CONCLUSQOES

1. Com base nos resultados das anflises micro-
biolégicas do leite de coco acidificado com diferen-
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tes tipos de dcidos (citrico, mdlico, lactico, fosférico
e tartirico), evidencia-se que a redugfio do pH paraa
faixa 4cida, e a etapa de pasteurizagdo mostraram-se
eficientes na conservagio do produto. Referido pro-
cesso ¢ facil de ser aplicado, barato, necessitando
apenas ser bem controlado.

2. Apesar de a variagio de pH ter sido pequena
durante o estudo de estabilidade dos leites de coco
acidificados, sugere-se a adigdo de substincias-tam-
poes.

3. Embora a principal desvantagem da acidifica-
¢do de alimentos seja a alteragdo do sabor (algumas
vezes desejdvel), em relagfio ao leite de coco isto ndo
constitui problema, uma vez que o citado produto
geralmente ndo € consumido diretamente, ¢ sim, adi-
cionado como componente em formulages caseiras
¢ industriais.
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ERRATA

Na PAB Vol. 24 n? 2 correspondente a fevereirc de 1989, a Tabela 3
que apareceu a pagina 231 esta errada, no que diz respeito a coluna Du-
rabilidade.

Rogamos aos nossos distintos usudrios corrigir essa coluna para:

Durabilidade
{dias)

96a
8,7a
7.7b

Devemos este alerta 4 gentileza do Dr. Gilnei de Souza Duarte, Chefe
do Departamento de Ciéncias Exatas da UFRGS, Porto Alegre.



