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1. Resumo
Esse trabalho tem como objetivo substituir o ovo utilizado na maionese por polpa de
coco verde. Foram formuladas emulsGes utilizando o ovo (para comparacao) e
polpas do coco verde em trés diferentes estagios de maturagdo. Os ensaios
indicaram que o grau de maturagéo influencia a capacidade de emulsificagcdo da
polpa. Também foi verificado o efeito do aquecimento das polpas a 90 °C por
5 minutos nas suas capacidades emulsificantes. De acordo com o0s resultados o

aguecimento reduz essa propriedade funcional.

2. Introducéo
O aproveitamento industrial do fruto do coqueiro se da principalmente pelo
processamento da polpa madura, destinada a fabricacdo de produtos como o leite
de coco, coco ralado ou 6leo de coco. O uso industrial ainda pode ocorrer pela
extracdo e envase da agua-de-coco mediante a aplicacdo de tecnologias de
processamento e conservacao. A agua de coco, considerada uma bebida natural
saudavel, gera um grande volume de lixo sélido, constituido de casca e de polpa. O
conhecimento das propriedades fisico-quimicas da polpa de coco verde possibilita
gue novos produtos e tecnologias sejam desenvolvidos para a utilizagéo racional do
residuo da extracdo da agua de coco. Nesse sentido, a ideia desse trabalho foi
utilizar a polpa de coco verde para obtengédo de uma “maionese” sem ovo, avaliando

polpas de cocos com trés diferentes graus de maturacao.

3. Objetivos
Esse trabalho tem como objetivo substituir o ovo da maionese por polpa de coco
verde, buscando avaliar a capacidade emulsificante da polpa de coco verde em

diferentes estagios de maturacao, aplicando-a em formulacdo de maionese.

4. Metodologia
Foram utilizadas polpas de coco com trés diferentes graus de maturacdo: uma bem
verde (denominada Verde), uma mediana (denominada Média) e uma menos verde

(denominada Madura).



Ensaios de Formulacdo

Foram preparadas formulacdes diferentes da maionese: uma contendo ovo (como
referéncia), outra contendo a polpa Verde, e uma terceira com a polpa Média. Em
um liquidificador foram colocados dois ovos ou 60 g de polpa previamente batida e
homogeneizada. Sob constante agitacdo adicionou-se lentamente um volume de

275 mL de éleo de soja.

Capacidade emulsificante de polpas de coco verde em dois diferentes estaqgios de

maturacio, com e sem aquecimento

As polpas Média e Madura foram utilizadas nesse ensaio, verificando-se o efeito do
aguecimento a 90 °C por cinco minutos. As emulsdes foram preparadas da mesma
forma ja descrita no item anterior, mas a adicdo do 6leo ocorreu até o ponto da
guebra da emulsédo. O teste ndo foi realizado com a polpa Verde, pois esta néo

apresentou capacidade de emulsificagao.

5. Desenvolvimento

Testes de Formulacdo

A maionese com ovo apresentou uma boa emulsdo com consisténcia firme, cremosa
e amarelada conforme o esperado. Ja a formulagcédo preparada com a polpa Verde
ficou com coloracdo branca, muito fluida e sem emulséo. A preparada com a polpa
Média formou a emulsdo e depois houve separacdo de fases. Apos a adicdo de

275 mL de éleo a suspensdo apresentou-se muito fluida, com coloracéo branca,

Efeito do tratamento térmico na emulsdo formada com polpas em diferentes estagios

de maturacdo

Maturagéo da Polpa do Coco Verde

Tratamento i
o Média Madura
térmico i} i}
Polpa (g) | Oleo (mL) | Polpa (g) | Oleo (mL)
Sem 60,40 290 60,67 190
Com 60,15 235 61,30 78




6. Resultados Preliminares

Esses ensaios indicam que ha uma diferenca na capacidade emulsificante de acordo
com a maturacédo da polpa de coco verde sendo que a polpa “Verde” ndo apresentou
capacidade de emulsificar, ao contrario do que ocorreu com a polpa Média e a
Madura. Esses resultados provavelmente decorrem de diferencas no teor de sélidos
presentes nas polpas.

Com o aquecimento a emulsdo foi quebrada com um volume menor de 6leo do que
a preparada com a polpa sem tratamento térmico, sendo que a polpa Média
apresentou melhor capacidade emulsificante do que as outras, e a emulséo
permaneceu estavel por duas semanas em temperatura ambiente. Proximas etapas:
além de repeticdo desses ensaios para confirmacéo e realizacdo de andlises de
estabilidade das emulsfes, as polpas serdo analisadas quanto a composi¢ao

centesimal.
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