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RESUMO: O mesocarpo do coco verde (Cocos nucifera L.) é um residuo agricola com grande
potencial de aproveitamento, mas com pouco estudo dedicado a essa aplicagdo. Este trabalho foi
realizado como o objetivo estudar o aproveitamento do mesocarpo do coco verde por meio da
producdo e caracterizagdo da farinha obtida a partir da secagem e moagem. O trabalho foi conduzido
no Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande, Campus
de Pombal. As amostras do mesocarpo de coco foram submetidas a secagem em estufa a 70 °C por
48h. Apos a secagem, as amostras foram moidas em moinho de facas e peneiradas. As farinhas do
mesocarpo do coco, foram analisadas quanto ao teor de umidade (%); teor de cinzas (%); teor de
lipidios (%); acidez total (%); pH; teor de proteinas (%); agUcares totais (%) e fibras totais (%).
Verificou-se na farinha baixo teor de umidade, pH éacido e baixa acidez, baixos teores de lipidios e
proteinas, e alto teor de fibras, podendo ser uma opgéo para o enriquecimento de produtos alimenticios
pobre em fibras alimentares.
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CHARACTERIZATION OF COCONUT GREEN MACHINE FLOUR

ABSTRACT: The mesocarp of the green coconut (Cocos nucifera L.) is an agricultural residue with
great potential of use, but with little study dedicated to this application. This work was carried out as
the objective to study the use of the mesocarp of the green coconut by means of the production and
characterization of the flour obtained from the drying and milling. The work was conducted at the
Food Microbiology Laboratory of the Federal University of Campina Grande, Pombal Campus.
Samples of the coconut mesocarp were oven dried at 70 ° C for 48h. After drying, the samples were
ground in a knife mill and sieved. The coconut mesocarp flours were analyzed for moisture content
(%); ash content (%); lipid content (%); total acidity (%); pH; protein content (%); total sugars (%)
and total fibers (%). Flour was found to be low in moisture content, acid pH and low acidity, low lipid
and protein content, and high fiber content and may be an option for the enrichment of food products
that are poor in dietary fiber.
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INTRODUCAO

O coqueiro (Cocos nucifera L.) é uma das frutiferas mais difundidas no mundo, ocorrendo em
praticamente todos os continentes e apresentando importante valor socioeconémico. O Brasil é o
quarto maior produtor mundial de coco. O aumento da sua producdo passou a ser uma tendéncia
natural, causando elevada geracdo de residuos solidos (casca), sendo o rejeito constituido por
mesocarpo, parte fibrosa do fruto. A industrializacdo e o comércio de agua de coco tém gerado como
residuo um mesocarpo com alto teor de umidade, cuja utilizacdo necessita de estudo. Diferentemente
da casca do coco maduro que é utilizado na industria da construcdo civil, como combustivel para



caldeiras e na agricultura, a do coco verde ndo tem disponivel uma tecnologia adequada para viabilizar
0 aproveitamento, salvo na producdo de substrato agricola (Mattos et al., 2011).

Martins e Jesus Janior (2010) estimam que sejam descartados no Brasil cerca de 7 milhdes de
toneladas de coco por ano. Esses cocos, que poderiam ser aproveitadas para gerar uma série de
produtos, sdo descartados como rejeitos. O acimulo dos cocos descartados, acrescido da dificuldade
de ter seu volume reduzido tendo em vista a resisténcia mecanica, constitui um logistico e ambiental.
Apo6s chegar ao local de descarte, forma grandes e persistentes volumes devido ao elevado tempo de
decomposicao, diminuindo o tempo de vida Util dos lixdes e dos aterros sanitérios, pois havendo o
relato de que o tempo médio de decomposicdo dos cocos descartados, provenientes do pds-consumo,
sdo de 12 anos (Costa, 2012).

O mesocarpo do coco verde é caracterizado pela resiléncia e durabilidade, associada ao teor de
lignina existente em suas fibras. A minimizacdo da geracdo desse residuo implicaria na sua aplicacédo
em uma atividade produtiva associada, apoiada no fato de que seu aproveitamento torna-se uma
necessidade (Corradini, 2009). O mesocarpo além de ser fonte de fibras também é rico em minerais e
possui propriedades que podem ser utilizadas na industria alimenticia como importante complemento
alimentar na dieta humana ou animal. Sua extracdo é feita a partir da trituragdo, passando pelo
processo de secagem e moagem. Apos esse processo, € introduzido no alimento como complemento
devido a sua riqueza em nutrientes (Mattos et al., 2011).

Os consumidores estdo mais exigentes em relagéo a nutri¢cdo, buscando uma alimentagdo mais
saudavel, especialmente em mantimentos funcionais, seja por possuirem tais principios seja por adi¢éo
de substancias isoladas de alimentos que possuam propriedades funcionais, que influenciam em
atividades fisiolégicas ou metabélicas (Costa et al., 2015).

Segundo Pelissari et al. (2012) e Aziz et al. (2012) dentre as varias alternativas existentes de
incorporacdo dos residuos em formulag6es de novos produtos visando evitar o descarte inapropriado e
o desperdicio, destaca-se 0 aproveitamento para a producdo de farinhas que podem ser aplicadas, por
exemplo, em produtos de panificagdo tais como bolos, pdes e cupcakes entre outros (Lopez et al.,
2011). O mesocarpo do coco verde € um residuo agricola com grande potencial de aproveitamento,
mas com poucas a¢fes nesse quesito, sendo assim, teve-se como objetivo secar 0 mesocarpo do coco
verde, elaborar farinha e caracteriza-la.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro
Vocacional Tecnolégico (CVT), do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) Campus de Pombal. As amostras de coco usadas na pesquisa
foram adquiridas na cidade de Pombal-PB. As amostras foram lavadas, sanitizadas em solugdo de
hipoclorito de sédio 115 ppm por 10 min; em seguida foi extraido o mesocarpo, submetida a secagem
em estufa de circulagéo de ar a 70 °C por 48h. Apds a secagem, as amostras foram moidas em moinho
de facas e peneiradas. Ao final do processamento, obteve-se uma farinha de coloracdo marrom com
odor caracteristico, a qual foi acondicionada em recipientes plasticos esterilizados de polipropileno
com capacidade de 500 g, lacrados e mantidos em temperatura ambiente até a sua utilizacéo.

Na farinha do mesocarpo do coco foram realizadas as analises em triplicata dos parametros:
teor de umidade (%) determinado em estufa a 105 °C por 24 h até peso constante; teor de cinzas (%)
determinado através da calcinagdo de aproximadamente 5 g da amostra em mufla a 550 °C por 18 h;
teor de lipidios (%) quantificado pelo método de extracdo direta em Soxhlet; a acidez total (%)
determinada pelo método de titulacdo; o pH através do método potenciométrico em pHmetro de
bancada; o teor de proteinas (%) determinado através do método de Kjeldahl, todas estas
determinagdes conforme a metodologia de Brasil (2008); a determinacdo de acucares totais (%)
realizada pelo método da Antrona descrito por Yemn e Willis (1954) e a quantidade de fibras totais
(%), determinada utilizando o método de digestdo &cido-base descrito em AOAC (1995), com
modificagdes feitas por Pontes Junior (2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 constam os resultados das analises fisico-quimicas da farinha do mesocarpo do
coco. O baixo teor de umidade, obtido na secagem garante a durabilidade da farinha e de produtos
elaborados a partir dela, o valor é muito inferior ao padrédo estabelecido pela RDC n° 263 de 2005, que



estabelece uma umidade méxima de 15% para farinhas (BRASIL, 2005). Outros autores produziram
farinhas de diversas matérias-primas com valores maiores de umidade, como Silva et al. (2007) com
farinha de algaroba (5,8%), elaborada por Rodrigues (2010) o farelo de mandioca desidratada
(12,01%) e Santos (2014) com farinha de licuri (2,14%). O valor médio obtido para pH foi inferior ao
de 5,90 encontrado por Silva (2013) para o farelo do mesocarpo do mari (Geoffroea spinosa) e
superior ao de farinha de mandioca de 5,01, determinado por (Rodrigues, 2010).

Tabela 1. Valores médios e desvio padrdo dos parametros fisico-quimicos da farinha do mesocarpo de
coco verde.

Parametros Farinha do mesocarpo do coco
Teor de umidade (%) 1,58+0,34
pH 5,51+0,07
Acidez total (%) 1,09+0,02
Cinzas (%) 4,80+0,02
Lipidios (%) 2,3040,47
Proteinas (%), 1,82+0,16
Acucares totais (%) 13,65+0,01
Fibras totais (%) 45,50+1,97

A acidez da farinha de mesocarpo do coco verde apresentou valores diferentes dos exigidos
para os farinaceos comuns, como € o caso da farinha de mandioca, com 2,0%, farinha de trigo, com
3,0% e farinha de trigo integral, com 4,0%, conforme legislacdo vigente para esse tipo de produtos
(BRASIL, 2005).

Segundo Brasil (1996) a legislagdo brasileira (Portaria 354/1996) especifica que a farinha
integral deve possuir no méaximo 2,5% de cinzas, a farinha de mesocarpo do coco verde apresenta
quase o dobro do estabelecido, indicando que o material é rico em minerais.

O percentual de proteina existente na farinha do coco verde pode ser considerado baixo, mas
compativel com a natureza celul6sica do material. Ainda assim, resultado inferior foi encontrado por
Rodrigues (2010) para a farinha de mandioca (1,50%). A legislacédo brasileira (RDC 263/2005) adota
valores de teor de proteinas para farinhas de trigo e de mandioca, as quais ndo podem conter menos de
7% e de 1,5%, respectivamente. Estudos realizados por Dias e Leonel (2006) e Chisté e Cohen (2010)
com a farinha de mandioca, apontaram teores de proteinas de 1,50 e 1,38%, respectivamente. Também
para os lipidios verificou-se baixo teor, porem superior ao de outras farinhas. Chisté e Cohen (2010)
ao estudarem farinha de mandioca obtiveram valor de lipideos de 1,02%. Silva (2013) encontrou
valores de lipideos de 1,80% no mesocarpo do fruto do marizeiro (Geoffroea spinosa ) in natura e
1,40% no mesocarpo do fruto cozido.

Verificou-se alto teor de fibras na farinha do mesocarpo do coco. Pode-se considerar que a
farinha é uma fonte rica em hemicelulose, a qual auxilia na absor¢do de 4gua e no aumento do bolo
fecal diminuindo o tempo do trénsito no interior do intestino (Cecchi, 2003). Trabalhos realizados por
Bernardino (2011) e Freitas et al. (2014), com valores respectivos de 31,3 e 22,22%, apontaram
valores abaixo do encontrado neste estudo.

CONCLUSAO

A farinha do mesocarpo do coco verde apresentou baixo teor de umidade, pH pouco acido e
baixa acidez, apresentando-se como um produto pouco suscetivel a ataques microbiano. Verificou-se
quantidade baixa de lipidios e baixo teor de proteinas. Apresentou alto teor de fibras, podendo ser uma
opcdo para adi¢cdo em produtos alimenticios. Pode-se dizer que o aproveitamento do mesocarpo do
coco verde para a produgdo de farinha é nutricionalmente vidvel e apresenta potencial para ser
utilizada em formulacdes alimenticias.
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