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Resumo: No processo produtivo da agua de coco, as boas pratica de fabricacédo (BPF)
e manipulacdo de alimentos sdo fundamentais para obter um produto seguro e de
qualidade ao consumidor. Essa revisdo bibliografica, tem por finalidade identificar os
parametros de qualidade microbioldgica da agua de coco comercializada em diferentes
locais do Brasil. Através de estudos realizados em consénancia com a IN n° 27 e RDC
n° 12, foi possivel identificar que 76,9% dos resultados encontrados nédo atenderam as
exigéncias das legislacBes. Com as pesquisas, identificaram também a presenca de E.
coli e Salmonella, microrganismo patogénicos, o que reforca a necessidade de
capacitacdo dos profissionais envolvidos com o processo de manipulagdo da dgua de
coco, bem como a fiscalizacéo por parte dos érgaos responsavéis.

Palavras-Chaves: Agua de coco; Microrganismos; Qualidade.

Abstract: In the production process of coconut water, good manufacturing practice
(GMP) and food handling are essential to obtain a safe and quality product to the
consumer. This bibliographic review aims to identify the microbiological quality
parameters of coconut water commercialized in different locations in Brazil. Through
studies conducted in accordance with IN No. 27 and RDC No. 12, it was possible to
identify that 76.9% of the results found did not meet the requirements of the legislation.
With the research, they also identified the presence of E. coli and Salmonella, a
pathogenic microorganism, which reinforces the need for training of professionals
involved in the process of coconut water manipulation, as well as inspection by the
responsible organisms.
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1. INTRODUCAO

1.1. Agua de Coco

A agua de coco é uma bebida proveniente do coco verde e é definida segundo o
artigo 20, do Decreto n°® 6.871, de 4 de junho de 2009, como “... a bebida ndo diluida, ndo
fermentada, obtida da parte liquida do fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), por meio
de processo tecnoldgico adequado”. No Art. 5° da Instrucdo Normativa n°® 27, de 22 de
julho de 2009, as caracteristicas sensoriais da dgua de coco sdo descritas: “com excecao
da concentrada e da desidratada, devem consistir em sabor levemente adocicado, cor e
aroma proprios e aparéncia variando de transparente a translicido”. Ainda com o objetivo
de estabelecer os padrdes técnico de identidade e qualidade (P1Q) gerais para agua de
coco a IN n°27 alterada pela Instru¢cdo Normativa do MAPA n° 31 de 13 agosto de 2009,
traz no Art. 6° os PadrBes de Identidade e Qualidade (P1Q) das &guas de coco resfriadas,
pasteurizadas e congeladas [1, 2, 3].

Tabela 1. Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) das aguas de coco resfriadas,
pasteurizadas e congeladas:

Parametros Minimo Maximo
pH 4,30 4,50
Sélidos soltveis em °Brix, a 20°C - 6,70
Potassio em mg/100 mL 140,00 230,00
Soédio em mg/100ml 2,00 30,00

O coqueiro é uma arvore frutifera de origem asiatica que pode ser encontrada
principalmente nas regides costeiras. O Brasil é o quarto maior produtor mundial de coco
do mundo, porém se destaca entre os demais , sendo o primeiro produtor mundial de dgua
de coco. A agua de coco pode ser industrializada, porém, é consumida especialmente no
préprio fruto. A agua de coco é encontrada no fruto ainda verde, e pode representar até
25% do seu peso, aproximadamente 400mL [4, 5, 6].

A 4gua de coco é considerada uma bebida isotdnica natural, devido a sua
concentracdo de agUcares e sais minerais. Esta mesma riqueza de nutrientes que beneficia
seus consumidores, também facilita o desenvolvimento microbiano na bebida, logo apds
a sua extracdo, visto que, dentro do coco, ela é considerada estéril. Além das acOes
microbioldgicas, a dgua de coco também sofre com a acdo de enzimas presentes
naturalmente no fruto. A polifenoloxidase e a peroxidase que tém func@es vitais para o
fruto que em contato com o ar, podem provocar reacdes indesejaveis como a alteracédo da
coloracdo transparente, levemente leitosa da agua de coco para rosea a castanho-escuro,
tendo sua agdo maior em frutos com 5 a 7 meses e diminuindo sua agdo com o
amadurecimento do fruto [6, 7].
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O coco € um fruto seco simples classificado como
drupa fibrosa (nao € uma semente, tampouco uma noz).

oo

Camadas da fruta do coco

(1) Epicarpo (casca da fruta)

(2) Mesocarpo fibroso (miolo da fruta)
(3) Endocarpo (casca da semente)
(4) Endosperma carnoso (coco)

(5) Embriao

*O interior do endosperma carnoso €& prenchido por endosperma
liquido, que & mais conhecido como dgua-de-coco.

Figura 1. Camada do fruto do coqueiro. [8]

1.2. Mercado

A cocoicultura, cultivo do coco, é considera a segunda cultura frutifera mais
importante economicamente no Nordeste, tendo como maior regido produtora 0s
Tabuleiros Costeiros. Em 2006, o Brasil atingiu aproximadamente a produgdo de 2
bilhdes de frutos, sendo provenientes do Nordeste 66,5%, do norte 14,1% e Sudeste 17%.
A Bahia, Espirito Santo e Para dentro de suas respectivas regides sdo os estados com
maior producdo. O cultivo do coco estava restrito a regido Nordeste do pais, com o
objetivo de produzir o coco seco para a agroindustria e utilizacdo na culinaria, mas, nos
ultimos anos vem ganhando espago nas regides Sudeste, Norte e Centro-Oeste e ainda
atingindo regiGes de interior como semiarido nordestino e regides pouco provaveis como
Sul do pais. Em contrapartida a cocoicultura implantada nessas regides tem como objetivo
a comercializacdo do coco verde in natura, para fornecer a &gua de coco a centros urbanos.
Em 2015, dos 1,9 bilhdo de cocos colhidos no Brasil, 70% eram verdes, demonstrando
assim, o crescimento do consumo da agua [4, 6, 9].

Segundo a Associacdo Brasileira de Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas
(ABIR), no ano de 2017 o Brasil industrializou em torno de 157 milhGes de litros de agua
de coco e 0 consumo tem aumentado cerca de 6% ao ano. A producdo de coco no Brasil,
esta direcionada quase que diretamente ao consumo na alimentacdo humana, na forma in
natura o coco verde e 0 coco seco sdo fontes respectivamente da agua do coco e do leite
de coco, coco ralado e farinha de coco. Mesmo podendo serem consumidos na sua forma
“natural”, esses alimentos e bebidas podem também passar por um processo de
industrializacdo com o objetivo de facilitar a utilizacdo dos consumidores e aumentar a
validade dos mesmos [10, 11].

Em busca de alimentos saudaveis, 0 consumo da dgua de coco vem crescendo,
principalmente entre o publico jovem, estimulado pelas redes sociais que mostram o
consumo no dia a dia das celebridades. Com isso, a industria de agua de coco tem um
potencial promissor competindo com o consumo de bebidas como, refrigerantes e
isotdnicos. Além do aumento do consumo nacional da &gua de coco, atualmente, a
demanda pela exportagdo desse item também vem crescendo. Essa demanda tem gerado
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interesse dos empresarios brasileiros em produzir dgua de coco para atender os dois
mercados (interno e externo). Segundo Roberto Lessa, CEO da Aurantiaca, fabricante da
marca Obrigado, terceira no mercado nacional: “Ano passado (2017), nossa agua se
vendeu mais nos Estados Unidos do que no Brasil, enquanto ha cinco anos, os americanos
quase ndo compravam”, ressaltando ainda que: “A Europa deve seguir o mesmo caminho.
Hoje em dia, vendemos a metade da nossa producdo no exterior. Até 2025, prevemos
vender 75% da producéo fora do Brasil” [4, 11, 12, 13].

1.3 Contaminacéo Microbioldgica

No interior do fruto a &gua de coco esta estéril, desde que o fruto ndo tenha sofrido
danos fisicos que possam interferir nas suas camadas (epicarpo, mesocarpo, endocarpo)
e facilitar assim a entrada de microrganismos. O tempo de colheita dos frutos ira depender
da variedade plantada (ando, gigante e hibrido) e do estado desejado do fruto (seco ou
verde). Ao realizar a colheita do coco verde com o objetivo de obtencéo da agua de coco,
o fruto deve ser consumido em até 10 dias, pois passado esse periodo se inicia 0 processo
de degradacéo, causando principalmente alteracdo na acidez da bebida. Esse processo de
degradacéo, pode ser acelerado se o fruto estiver armazenado em local com temperaturas
altas, causando a rachadura da casca e contaminagao por microrganismo. A contaminacgéo
microbioldgica da dgua de coco também ocorre principalmente durante o processo de
extracdo, devido a praticas inadequadas de manipulacdo dos frutos, faltas de higiene
durante a preparacdo, equipamentos e estruturas operacionais deficientes [5, 6, 9].

Para agua de coco, existem duas principais legislagdes que abordam os niveis
aceitaveis de presencga dos microrganismos indicadores, essas sdo a IN n° 31 do MAPA
de 13 de agosto de 2009 modificadora da IN n° 27 do MAPA de 22 de julho de 2009 que
estabelece os procedimentos para controle higiénico-sanitario, os padr@es de identidade e
caracteristicas minimas de qualidade para a agua de coco (concentrada, pasteurizada,
esterilizada, reconstituida e desidratada) submetida ao processo de industrializacdo e
destinada para o consumo humano. Ja a RDC n° 12 da ANVISA estabelece os padrdes
microbiol6gicos sanitarios para alimentos destinados para consumo humano
especificados no seu Anexo I, que contempla a agua de coco [2, 3, 14].

Na Tabela 2 sdo apresentadas as caracteristicas gerais microbioldgicas definidas
para dgua de coco segundo IN n°® 27, e na Tabela 3 sdo citados os padrdes para Agua de
coco “in natura”, pasteurizada e refrigerada conforme a RDC n° 12.

Tabela 2. Caracteristicas microbioldgicas para agua de coco segundo IN n° 27, de 22 de
julho de 2009, MAPA.

Parametros Minimo Méximo
Soma de bolores e leveduras - 20 UFC/mL
Escherichia coli ou coliformes termotolerantes - 1 UFC/mL
Salmonella sp. Ausente em 25 mL

Tabela 3. Regulamento técnico sobre padrbes microbiologicos para alimentos da
ANVISA na RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001.
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Produto Parametro Limites

Sucos e refrescos "in natura”, incluindo agua de
coco, caldo de cana, acai e similares, isolados Coliformes a 45°C/mL 102
ou em misturas Salmonella sp/25 mL Aus

Sucos pasteurizados e refrigerados, incluindo
agua de coco, caldo de cana, de acai e similares, Coliformes a 45°C/mL 10
isolados ou em mistura Salmonella sp/25 mL Aus

A importancia de seguir as legislacbes que determinam o0s padrdes
microbiologicos para alimentos pode ser observada na figura 2, onde o Ministério da
Saude mostra o perfil epidemioldgico dos 7.170 surtos alimentares registrados no Brasil
no periodo de 2007 a 2017. Destes surtos, 70,6 % nao foi possivel fazer a identificacdo
do agente causador, e dos casos que foi possivel identificar o agente, 515 ocorréncias
foram causadas pela contaminacdo por Salmonella, microrganismo cujas legislacdes
cobram auséncia [15].

Perfil Epidemioldgico

Propaorgdo de agentes etiolégicos identificados nos surtos de DTA. Brasil, 2007 a 2017%.

NSo identificados E. Coli (n= 525)
® 70,6% Bactérias > Salmonella (n= 515)
95,9% 5. aureus (n= 407)
Bacillus cereus (n= 183)
Coliformes (n= 137)
Virus C. perfringens (n= 119)
7.,7%
Rotavirus (n= 65)
Agentes qUImlcos/ MNorovirus {n: 57)
Outros 1,8% Virus da hepatite A (= 33)

Protozodarios
M= 7.170 surtos 1,2%

*2016 e 2017: Dados sujeitos a atualizacdo -
Fonte: sinan /svs SI.JST MINISTERIC DA

Figura 2. Agentes etioldgicos identificados nos surtos de DTA entre 2007 e 2017 [15]

1.4 Métodos de Conservacao

A microbiota dos alimentos é composta por microrganismos oriundos da matéria-
prima, do meio em que o alimento se encontra e adquiridos durante o processamento do
mesmo, seja através dos seus manipuladores ou equipamentos. Apos o tratamento para
eliminacdo da carga microbiana, a depender da carga sua carga inicial ainda ha
microrganismos que sobreviverem aos processos empregados, desta forma, é importante
garantir a reducdo a niveis aceitaveis, tornando o produto comercialmente estéril. E de
suma importancia que apos o tratamento para conservacao do produto seja garantido que
nédo haja uma recontaminacgéo do produto [12, 16, 17, 18].
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A agua de coco tradicionalmente é comercializada e consumida no proprio fruto,
porém essa pratica é prejudicada devido a dificuldades no transporte e conservacao do
fruto causado pelo grande volume ocupado pelo mesmo, além da sua perecibilidade.
Dessa forma, o desenvolvimento de novas tecnologia para processamento e conservacao
da agua de coco, sao fundamentais para que o produto possa ser comercializado de forma
segura e com a qualidade garantida mesmo em localidades distantes das regides
produtoras do fruto. Desta forma, é necessario o desenvolvimento de técnicas de
processamento que possibilitem melhorias na industrializacéo e envase da agua de coco,
como inovacbes em materiais de embalagem, tecnologias de conservacdo do produto,
metodologias de transporte e comercializagéo, viabilizando a ampliacdo desse mercado
promissor, possibilitando a melhor conservacdo e menor exigéncia de espaco no
armazenamento e transporte. Além disso, as melhorias no processamento também
reduzirdo os indices de contaminagdo por microrganismos externos, quando realizados 0s
cuidados adequados, e aplicacdo de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) [6, 7, 12].

Todas as melhorias nos métodos de conservacdo, visam aumentar a vida de
prateleira do produto através da inibicdo das a¢fes enzimaticas, eliminar e/ou reduzir a
presenca de microrganismos a niveis aceitaveis assegurando a qualidade sensorial e
principalmente garantindo a seguranca do produto. Um dos processos mais empregados
é o UHT (ultra high temperature) que garante através do tratamento térmico que o
produto final seja comercialmente estéril (que esteja livre de microrganismos viaveis até
o final de sua validade), tornando possivel a estocagem a temperatura ambiente. Esse
processo consiste em aquecer 0 produto a temperaturas muito altas (135°C a 150°C) e
manté-lo por um tempo curto (2 a 5 segundos), e apds ser envasado em embalagem
asséptica. Esse processo elimina além das bactérias, alguns elementos nutritivos e altera
0 sabor delicado da &4gua de coco, o que é um desafio para inddstria, buscar formas de
mitigar essas modificacOes, entretanto o processo UHT pode levar o produto ter uma vida
de prateleira de 10 a 12 meses [7, 19, 20, 21, 22].

A estabilidade da agua de coco submetida ao processamento tipo Hot Pack, foi
avaliada como uma alternativa ao processamento UHT, por Silva et al. Para realizar a
avaliacdo a agua de coco foi padronizada e envasada em garrafas de vidro, apds foram
submetidas ao tratamento térmico a temperatura de 100°C por 10 minutos e em seguida
resfriadas e armazenadas a temperatura ambiente, os autores concluiram ainda que a dgua
se manteve sensorialmente estavel por 90 dias e microbiologicamente por 120 dias [23].

A 4gua de coco envasa e congelada também é um processo de conservagdo
bastante utilizado, porém como € um produto suscetivel ao crescimento microbiano, a
pasteurizacdo se torna uma etapa indispensavel para reduzir a carga microbiana inicial e
garantir a seguranca alimentar. Ja a dgua de coco refrigerada pode ser obtida por dois
métodos, que se diferenciam pelo uso ou ndo de tratamento térmico e/ou aditivos
quimicos. Para o método que faz somente a extracdo e refrigeracdo, o produto tem
validade de 3 dias. Para 0 metodo que utiliza pasteurizacdo e aditivos com o produto
sendo mantido sobre refrigeracdo, a validade pode chegar até seis meses. A
comercializagdo do produto refrigerado pode ser feita em embalagem tipo “PET”
(polietileno-tereftalato), garrafinhas de polietileno de baixa densidade (PEBD) e copinhos
com tampa termosoldavel, sendo o envase feito de forma manual ou automatizada [7, 24].
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Uma opcdo as perdas nutricionais e alteracdes sensoriais do processo UHT, € a
tecnologia de microfiltracdo, que se mostra bastante eficiente. Segundo Cabral (2002),
carga microbiana pode ser reduzida e até eliminada, pois 0s microrganismos sdo maiores
do que os poros de algumas membranas de microfiltragdo. Como enzimas s&o
macromoléculas dependendo da membrana utilizada também podem ser removidas, entre
tanto os agucares, vitaminas e sais minerais permeiam pela membrana. Outra tecnologia
que vem sendo estudada é o processo de secagem da dgua de coco e obtencdo da agua de
coco em pd. Conforme estudo de Clever (2004), o produto conserva todas as suas
caracteristicas fisico-quimicas e tem ampla aplicacdo industrial, podendo ser usada em
bebidas de reposicao energética [25, 26].

1.5 Boas Praticas de Fabricacao e Microbiota Alimentos

Os microrganismos causadores de contaminagdo nos alimentos podem ser
encontrados na agua, solo, plantas, utensilios, matérias-primas, trato intestinal do homem
e animais, manipuladores de alimentos, racdo animal, pele dos animais, ambiente de
manipulacdo e etc. Desta forma, os microrganismos podem entrar em contato com o0s
alimentos em qualquer etapa do processo produtivo, desde o beneficiamento da matéria
prima, formulacgéo do produto, envase, armazenamento do produto final e até no momento
do consumo. Contudo, pode-se controlar a contaminacao e levar a niveis aceitaveis em
atendimento a legislacdo, através de um manuseio adequado, controle de fatores de
crescimento microbiano, conhecimento dos aspectos intrinseco e extrinseco dos
alimentos e garantia do tratamento de conservacdo adequado, dessa forma, se tem um
produto com maior validade e mais seguro para o consumidor [16, 17, 18, 27].

Para garantir a qualidade sanitaria, conformidade com os regulamentos técnicos e
atender as legislagcdes vigentes, as indlstrias de alimentos e bebidas e servi¢os de
alimentacdo, devem seguir um conjunto de medidas denominadas Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF) descritas na Portaria N° 368, de 4 de Setembro de 1997 que Aprovar o
Regulamento Técnico, " Aprovar o Regulamento Técnico sobre as Condi¢6es Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos"”, conforme o anexo I, e também aplicado a bebidas e
vinagres a IN N° 5, de 31 de Marco de 2000, que tem como objetivo “Aprovar o
Regulamento Técnico para a fabricacdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e
derivados da uva e do vinho, dirigido a estabelecimentos elaboradores e ou
industrializadores”, conforme descreve os aspectos relativo &s condi¢bes higiénicas e
sanitarias em seu anexo” [28, 29].

O treinamento e orientacdo quanto as boas praticas de fabricacdo na industria de
alimentos e bebidas € realizado desde a entrada do colaborador na empresa e passa por
treinamentos de atualizagdo a cada 6 ou 12 meses, 0 mesmo ndo acontece com 0S
vendedores ambulantes, que muitas vezes ndo tem nenhuma nogéo ou informagé&o quanto
as boas préticas, o que eleva os risco de contaminagdo da agua de coco, por falta de
higienizacdo dos frutos, falha ou auséncia de limpeza de instrumentos e utensilios,
armazenamento e transporte de forma inadenadequada, aléem de comercializar em
embalagens impréprias e em locais abertos sem uma estrutura adequada com ponto de
agua para fazer a lavagem de utensilios e méos.
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Os microrganismos indicadores sao um grupo de microrganismos que quando
presentes no produto podem informar se ha contaminagdo de origem fecal, presenca de
patdgenos ou deterioracao, indicando ainda, condi¢Ges inadequadas de processamento,
producdo ou armazenamento. Eles sdo utilizados a um longo periodo como forma
avaliativa da qualidade microbioldgica da agua e mais recentemente tem sido utilizado
para 0 mesmo fim para os alimentos devidos a dificuldade de identificar os patdgenos
(microrganismos causadores de risco a saude) causadores de ETAs [18].

Com o objetivo de assegurar a qualidade da agua de coco e suas caracteristicas o
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou a Instrucao
Normativa n® 27, de 22 de julho de 2009, que visa “estabelecer 0s procedimentos minimos
de controle higiénico-sanitario, padrdes de identidade e caracteristicas minimas de
qualidade gerais para a 4gua de coco” [15].

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado através de revisao literaria de estudos, publicacdes e artigos
cientificos publicados entre o ano de 2000 a 2018 sobre a tematica, compilando dados
proveniente das literaturas produzidas em diferentes localidades do Brasil, e documentos
publicados pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) e Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitarios (ANVISA), além das bases de periddicos da CAPES e Science Direct.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem dos microrganismos indicadores de qualidade é uma das ferramentas
mais utilizadas pela industria de alimentos como forma de monitorar os processos de
higienizacdo dos equipamentos, a qualidade da matéria-prima, o processamento, a
eficiéncia do tratamento de conservacdo do alimento e identificacdo de possiveis
contaminacgdes pos-producdo. Além disso, a identificacdo da presenca desses grupos de
microrganismos pode indicar a existéncia de patdégenos e microrganismos deteriorantes
no alimento o que influéncia na vida de prateleira do produto [18].

Através das tabelas 2 e 3 é possivel observar que a IN n°27 traz limites mais
rigorosos para coliformes termotolerante do que a RDC n°12, além de trazer limites para
contagem de bolores e leveduras, também indicadores importantes para evidenciar as
boas praticas de fabricacdo. Para Salmonella, devido ser um microrganismo patdgeno,
todas as legislagdes exigem sua auséncia. Levando em consideracgdo essas informacoes é
uma boa pratica de seguranga do alimento realizar o atendimento ao requisito legal através
da legislacdo com limites e parametros, mas rigorosos, neste caso a IN n°27 [2, 14].

No estudo realizado foram consideradas avalia¢cdes de qualidade microbioldgica
de agua de coco de diferentes locais do Brasil, contemplando as regides norte, nordeste,
centro-oeste e sudeste. Foram analisados 13 estudos totalizando 161 amostras,
considerado somente as amostras “in-natura” abertas e engarrafadas no momento da
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coleta ou analise, usadas em andalises microbiologicas pelos pesquisadores, sendo
desconsideradas as amostras industrializadas e amostras usadas em analises fisicas—
quimicas e sensoriais. As Tabelas 4 e 5 expdem a porcentagem de amostras encontradas
em desacordo com a legislacédo de referéncia.

Conforme podemos verificar na Tabela 4, dos trabalhos avaliados 30% atenderam
atodos os parametros da RDC n°12, em contrapartida, 10% das amostras estdo totalmente
em desacordo com seus limites.

Tabela 4. Qualidade da Agua de Coco in-natura comercializada em diversas regides do
Brasil entre os anos de 2005 a 2018 em relacdo a RDC n° 12.

Estado Ano ((j)uantidade % Amostragem Legisle}gé(_) de Referéncias
e amostras desacordo referéncias
CE 2005 5 0 RDC 12/2001 COSTA, L. M. C. et al. 2005 12
RN 2009 22 22,7 RDC 12/2001 DA SILVA, 2009 [39
BA 2015 25 20 RDC 12/2001 DIAS, 2015 31
BA 2008 32 34,4 RDC 12/2001 FORTUNA, 2008 [32
RO 2016 3 0 RDC 12/2001 MACEDO, 2016 3
SE 2017 8 12,5 RDC 12/2001 SILVA, 2017 B34
MG 2009 25 96 RDC 12/2001 VALVERDE, 2009 [
MA 2010 4 0 RDC 12/2001 SEREJO, et. al. 2010 361
BA 2018 2 100 RDC 12/2001 SANTOS, et al. 2018. 7]
CE 2013 6 333 RDC 12/2001 DOS SANTOS, et al. 2013. [l

Na tabela 5, temos 100% das amostras em desacordo com algum dos limites
determinados para os parametros da IN n° 27, isso é preocupante visto que ela é mais
restritiva que a RDC n°® 12, o que apresenta a dificuldade de atingir padrdes técnico de
identidade e qualidade gerais para agua de coco.

Tabela 5. Qualidade da Agua de Coco in-natura comercializada em diversas regides do
Brasil entre os anos de 2005 a 2018 em relacdo a IN n°27.

coady Ao ot 06 Aee el
MT 2018 15 100 IN 27/2009 SANTOS, 2018 [39
PR 2014 7 100 IN 27/2009 LIMA, et al. 201410
CE 2014 7 100 IN 27/2009 LIMA, et al. 201410

Como pode ser visto, a maioria dos trabalhos levou em consideracdo a RDC n°12,
que ndo é a legislacdo mais restritiva microbiologicamente para esse produto,
demonstrando uma fragilidade no levantamento do risco e na avaliacdo da abrangéncia
dos requisitos legais aplicaveis. Sendo desta forma, necessario avaliar a criticidade dos
parametros segundo os 6rgdos regulatorios.

Além disso, € possivel perceber que das 13 pesquisas relacionados, apenas 3
estudos ndo ultrapassaram os limites aceitaveis das legislagbes que se propuseram a
investigar. As demais pesquisas ultrapassaram a porcentagem em desacordo com RDC
n°12 ou a IN n°27 em pelo menos um parametro (Coliformes termotolerantes, bolores e
leveduras ou Salmonella), que pode ser visto através da Tabela 6.
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Tabela 6. Porcentagem de amostras que apresentaram algum crescimento nos parametros

avaliados.
Estado Qu::qt(;(:{ar iz de C_ﬁ(l)ltg()ign(;e)s Terrﬁt?tltl)];g:;nnises % E. coli % Salmonella % Licygiﬁi:s Referéncias
CE 5 0 0 N/R 0 0 COSTA, L. M. C. etal. 2005 12
RN 22 82 22,7 N/R N/R N/R DA SILVA, 2009 [¥]
BA 25 100 20 0 0 N/R DIAS, 2015 B
BA 32 N/R 34,4 N/R N/R N/R FORTUNA, 2008 2
RO 3 67 N/R 33 N/R N/R MACEDO, 2016 %21
SE 8 62,5 62,5 N/R 12,5 N/R SILVA, 2017 [34
MG 25 9% N/R N/R N/R 100 VALVERDE, 2009 &9
MA 4 0 N/R N/R N/R N/R SEREJO, et. al. 2010 [
BA 2 100 100 N/R N/R N/R SANTOS, et al. 2018 [37]
CE 6 N/R 33,33 N/R 0 0 DOS SANTOS, et al. 2013- [38]
MT 15 53,3 N/R 0 0 100 SANTOS, 2018. [¥]
PA 7 100 28,5 N/R 0 100 LIMA, etal. 2014. [0
CE 7 28,5 28,5 N/R 0 100 LIMA, etal. 2014, 10

Legenda: N/R — Néo realizado.

Como pode ser visto através da Tabela 6, dos 13 estudos, 11 analisaram 0
crescimento de coliformes totais, que ndo € exigido por nenhuma das duas legislacdes de
suporte, sendo apenas utilizadas como indicadores basicos de contaminacdo. Ja o
crescimento dos coliformes termotolerantes, requerido nas referéncias, foram analisados
em apenas 9 dos 13 estudos, dentre esses, 0 que se destaca é o de Santos et. al. (2018)
realizado na Bahia, que teve crescimento em 100% das amostras. Foram analisadas a
presenca de E. coli em apenas 3 estudos, apresentando assim, 33% de resultados positivos
sendo a pesquisa desse grupo de microrganismo um indicador de condicdes higiénicas e
possivel presenca de enteropatdgenos. Outro aspecto relevante sobre a E. coli é em
relacdo as diversas linhagens comprovadamente patogénicas para 0 homem, sendo elas
agrupadas em 5 classes: EPEC (E. coli enteropatogénica cléassica), EIEC (E. coli
enteroinvasiva), ETEC (E. coli enterotoxigénica), EHEC (E. coli entero-hemorragica),
EAQgEC (E. coli enteroagregativa). Sendo das E. coli entero-hemorragicas, a Escherichia
coli O157:H7 uma das mais estudadas e que pode deixar sequelas apds a infec¢do, como
a sindrome hemolitico-urémica [18, 31, 33, 39, 41].

Esses resultados podem ser relacionados principalmente com falhas durante a
manipulacdo da éagua de coco, demostrando fragilidades ou mesmo a falta de
conhecimento na aplicacdo das BPFs. Pode-se perceber que ha um risco alto a saude
publica, pois a presenca desses microrganismos no produto pode ser indicio de que ha
patdgenos causadores de DTAs, podendo causar surtos alimentares devido a
comercializacdo ser geralmente em locais publicos com ampla circulagdo de
consumidores. Dos trabalhos avaliados 46,1% fizeram a investigacdo da presenca de
bolores e leveduras, desses, 66,6% mostraram a presenca desses microrganismos em
todas as amostras analisadas, indicando falha na higienizacéo, transporte, armazenamento
dos frutos e limpeza de equipamentos, contudo a presenca desses microrganismos pode
causar a deterioracdo do alimento e redugdo da vida de prateleira. O perigo a salde
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publica relacionado a presenca desse grupo de microrganismos em alimentos é que 0s
fungos produzem micotoxinas, podendo causar intoxicagéo alimentar [15, 18].

A investigacdo realizada por 7 dos trabalhos citados buscaram a presenca de
Salmonella, mas apenas 1 confirmou sua presenca, sendo esse considerando um potencial
causador de surtos e DTASs. Esse resultado evidéncia a deficiéncia na higienizagéo e
sanitizacdo dos equipamentos durante as etapas do processo produtivo visto que a dgua
de coco, dentro do fruto se encontra estéril. O consumo de alimentos contaminados por
tal bactéria patogénica pode levar o individuo a um quadro, que varia de desconforto leve
a reacOes severas, manifestada por diarreia, ndusea, vomitos, febre, célicas, mal-estar e
calafrios, podendo levar o individuo a 6bito [2, 14, 15, 41].

4. CONCLUSAO

Os resultados apresentados mostram que 76,9 % dos estudos realizados ndo
atenderam as legislacoes referentes, o que demonstra 0 quanto é necessario implementar
acOes em treinamento e conscientizacdo das boas praticas de fabricacdo e manipulacao
dos alimentos. E importante salientar que a falta dessas acdes sdo responsaveis pela causa
da maioria dos surtos alimentares, dessa forma, a implementacdo dessas agdes s&o
ferramentas fundamentais para a padronizacao da qualidade da agua de coco em todo o
territorio nacional. Além de treinamento e o conhecimento das legislacbes vigentes, a
fiscalizacdo nos pontos de comercializacdo e producdo da agua de coco sdo de
fundamental importéncia para que ndo se coloque em risco a saude dos consumidores.
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