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Relatdério Descritivo

“PROCESSO A ALTA PRESSAQ PARA DESCONTAMINAGAO DE AGUA.DE COCO”

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengao trata de um processo a
> alta pressae para descentaminagde de agua de CecCe, per pressae
hidrestatica, sbtende dgua de cece descentaminada. ‘A agua de
coco  é submetida & alta pressao hidrestéatica a
temperatura . ambiente. O presente invento permite gue a
agua- de coco .tenha. maler tempo de prateleira e mantenha
1  seu sabor caracteristico e também' suas -~ propriedades

nutricionais.

ESTADC DA TECNICA

A agua de coco € um isot#nico natural ‘com alto poder de
hidratacao. Existente na cavidade da semente do coco, a
15 é&gua de coco é rica em nutrientes, e corresponde a cerca e
25% do pesoc do fruto. Em razdo ee suas propriedades e walor
nutritive, bem como as caracteristicas funcionais, a agua
de coco ¢ consumida de diversas- -maneiras e para dversas
finalidades, com destague para o consumo da agua in natura.
28 Cexrca de 20% da predugcdc brasileira destina-se 'a

comercializagdo de sua agua.

Segunde dados da FA® a produgao prasileira de coco verde em
2009 foil de 1.973.370 de toneladas caracterizando-se como ©
guarto produtor mundial do coco. Além da grande produgao e
25 consumo atual, o mercado do coco verde tende a expandir-se,

principalmente em termos de exportagdes. Entretanto, as
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diversas utilizagdes da agua do coco estdo restritas a sua

alta perecibilidade quando in natura.

Apesar de estéril, engquanto no interior do fruto, sua
composig¢do, rica em nutrientes de facil assimilacéo,
propicia o desenvolvimento microbiano gerando problemas em
sua conservagdo logo apods abertura do fruto (ROSA, M. de
F.; ABREU, F. A. P. de. AGUA-DE-COCO - METODOS DE
CONSERVAGCAO. Documentos n° 37, Embrapa, 2000).

Qutro aspecto a considerar com relagdo & perecibilidade da
dgua de coco refere-se a atividade enzimidtica naturalmente
presente no liquido. Estas enzimas possuem finalidades
especificas e wvitais para o fruto in wvivo; porém, ao
contato com o ar atmosférico, desencadeiam reagdes
indesejéveis, principalmente no gue diz respeito ao
desenvolvimento de coloragdo rosada (ROSA, M. de F.; ABREU,
F. A. P. de. AGUA-DE-COCO - METODOS DE CONSERVAGAO.
Documentos n°® 37, Embrapa, 2000). Além da coloragdo rosada,
as alteracdes indesejaveis estdo relacionadas também a uma
série de reagdes como © @ escurecimento enzimatico,
alteragdes no valor nutritivo, na aparéncia e no sabor da
dgua de coco (TORALLES, R. P.; VENDRUSCOLO, J. L.; HAAS, L.
I. R.; FERRI, N. L.; DEL PINO, F. A. B.; BANTUNES, P. L.
Caracterizagdo parcial do escurecimento enzimatico pela
polifenoloxidase em péssegos das c¢v. Granada, Jade,
Esmeralda e Maciel. R. Bras. Agrociéncia, Pelotas, v. 10,
n. 1, p. 241-244, abr./jun., 2004). Tais enzimas oxidativas
da agua de coco sdo responsaveis por provocar a perda de
flavor e valor nutritive (CARVALREO, J. M.; MAIA, G. A.;
SOUSA, P. H. M,; MAIA, G. A. JR. Agua-de-coco: propriedades

nutricionais, funcionais e processamento. Semina: Ciéncias
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Agrarias, Londrina, v. 27, n. 3, p. 437-452, 4jul./set.
2006a) .

A comercializagdo da adgua de coco é habitualmente realizada
dentro do préprio fruto. Contudo, 1isto representa um
5 entrave a pratica comercial, inclusive para exportacgdo, em
virtude de isso apresentar dificuldades para transportar e

armazenar os respectivos frutos.

Desta forma, a aceleraclo & o aumento da escala produtiva

da éagua de coco envasada passaram a ser uma tendéncia
10 natural do produto. Em 1997, o© consumo da &agua de coco

industrializada atingiu a marca de 100 milhdes de litros,

crescendo a uma taxa de 20% ao ano (CABRAL, L. M. C.;

MATTA, V. M. Apostila do curso de métodos de conservagdo de

dgua de coco, Embrapa Agroindistria de Alimentos, Rio de
15 Janeiro, 2003).

A industrializagdo da 4&gua de coco em embalagens de
conveniéncia pode ajudar a escoar cerca de 90% da produgéo
de cocos da variedade ando-verde do Brasil, além de
permitir malor geragdo de emprego e renda. Desta forma,
20 justifica-se o desenvolvimento de técnicas de processamento
gque possam permitir o envase da Aagua de coco verde,
viabilizando a sua comercializagdo para locais distantes de
sua origem. H& varias alternativas de processamento fisicos
e/ou quimicos que podem ser utilizados, separadamente ou
25 combinados, na preservagdo da adgua de coco. Tais métodos de
conservacdo vislumbram o incremento do prazo de validade,
bem como inibir a ac¢8o enzimdtica apéds a abertura do fruto
e conter a proliferagio de microrganismos, j& qgue a agua de

coce €& contaminada por microrganismos através do contato
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com utensilios e equipamentos durante os processos de

extracido do fruto e de envase.

0 aumento da produgdo de agua de coco envasada requer, por
sua vez, a selecdo de métodos de conservagdo gue reservem a
5 Dbebida a manutengdc de suas caracteristicas naturais,
sobretudoe as c¢aracteristicas nutricional e senscorial,
ampliando © tempo de prateleira do produto em decorréncia
da prevencdo de acgdes de ordem microbiolégica, quimica e
enzimética. Entretanto, os processos existentes no estado
10 da técnica nao atendem a todos oS requisitos
simultaneamente, em geral, fazendo com gue a A&agua perca

suas caracteristicas naturais.

Sdoc diversas as pesguisas cientificas realizadas em gue se
demonstra que existem diferencas sensoriais e nutricionais
15 de grande amplitude entre a 4&gua de coco 1n natura e
processada. Nestes testes, pdde-se verificar a existéncia
de diferenca e preferéncia entre amostras de agua de coco
in natura e processada. Ainda, anélises de teores de
nutrientes verificaram diferenga significativa entre &guas

20 de coco natural e processada.

Adicionalmente, em Agua de coco processada industrialmente
é peséivel .determiéar glevadas ccnc&ntragéés de sddio
quando a esta se faz a adigdo de metabissulfito de sdédio,
um aditivo guimico que, além do cunho antimicrobiano,
25 possul aplicagdo no gue tange a inibigdc de enzimas
deteriorantes (NAOCZUKA, J.; DA VEIGA, M. A. M. S8.;
OLIVEIRA, E.; TADINI, C.C.; OLIVEIRA, P. V. b&t&rminagée de
Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na e Zn em amostras de aguas de coco

comerciais. In: XIX CBCTA - Ciéncia e Tecnologia de
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Alimentos: Estratégias para o desenvolvimento, 2004,
Recife. Anais... Recife: Sociedade Brasileira de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, 2004 . v. 1).

Ainda, Souza (SOUSA, R. A. Usco da Espectrometria de Emissdo
5 Optica em Plasma de Argdnio com Acoplamento Indutivo na
Determinagdo de Nutrientes e Contaminantes Inorgénicos em
égua de Coco Natural e Industrializada. Campinas, 2003. 88
p. Dissertagdo (Mestrado em Quimica) Universidade Estadual
de Campinas - Unicamp, 2003} sugere gque as modificac¢bes das
10 caracteristicas da 4gua de coco estejam associadas aos
aditivoes gquimicos incorporades ac produto, bem como a
contaminagdo por ferro e cobre ou outras substancias,

oriundos do processamento industrial.

Desta forma, além da perda de nutrientes benéficos & saude,
15 o processamento da dgua de coco através da utilizagdo das
técnicas existentes no mercado para prolongar a vida atil
dos alimentos com aditivos guimicos pode incrementar os
riscos com problemas correlacionados com a seguranga
alimentar, além de cada vez mais provocarem repulsa aos
20 consumidores mais preocupados com a gqualidade nutricional

do alimento.

Ainda, técnicas de processamento térmico da agua de coco
como ¢ aquecimento e pasteurizagdo afetam significantemente
o flavor da bebida, resultando em perda do flavor da fruta

25 fresca nos sucos, além das caracteristicas fisicas naturais
da bebida.

A crescente demanda do consumidor por alimentos minimamente
processados, livres de aditivos e estévelis no armazenamento

sugere a exploragdo de outros tratamentos £isicos como
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alternativa em potencial aos tradicionais tratamentos
térmicos (CAMPOS, F. P.; DOSUALDO, G. L.; CRISTIANINI, M.
Utilizagdo da tecnologia de alta pressdac no processamento
de alimentos. Braz. J. Food Technol., Campinas, v.6, n.2,

5 p. 351-357, jul./dez. 2003).

Desta forma, o© presente inventc visa suprimir a lacuna
existente no estado da técnica, aumentando o tempo de
prateleira da égua de coco, sem causar as reagdes
indesejadas que possam ocorrer no caso dos tratamentos
10 térmicos (por exemplo, a formagdc de off-flavours, e
escurecimente ndo-enzimatico), sem a adicgdo de aditivos
guimicos, ©ocorrendo perdas minimas de nutrientes e
vitaminas e alteragdes de sabor quase imperceptiveis. Para
tal resultado, a utilizagdc da alta pressdo hidrostética se
15 faz como alternativa adegquada para o tratamento da agua de

coCca.,

A alta press@oc hidrostatica (APH), do inglés  high
hydrostatic pressure (HHP), €& uma técnica utilizada em
diversos estudos cientificoes, com aplicagdo industrial em
20 véarios setores. J& é amplamente relatada, inclusive na
literatura patentéria, a wutilizagdoc da alta presséo
hidrostética para esterilizagdo de alimentos liguidos ou
sélidos, gque sdo submetidos a pressdes acima de 100 MPa (1
MPa = 145,038 psi = 10 bar). O tratamento & alta pressdo,
25 que utiliza pressbes de 100 a 1000 MPa, é utilizado para
destruigdo dos microrganismos e ainda, para retardar as
reagbes enzimaticas. A pressurizacgdo €& realizada em espago
limitado, com &gua como meio de transferéncia da pressdo. A
pressdo aplicada e o tempo de aplicagdo dependem do tipo do

30 produto a ser tratado e do produto final desejado
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(TORREZAN, R. Uso da Tecnologia de Alta Pressdo para a
Inativagdo de Microrganismos em Produtos Carneos. B.CEPPA,

Curitiba, v. 21, n. 2, p. 249-266, 2003).

Com vistas & conservacdo dos alimentos, o tratamento com
5 HHP é capaz de promover a inativagdo de microrganismos e
enzimas, permitindo que se mantenham intactas vitaminas e
pequenas moléculas gue sdo responsaveis pelo sabor dos
alimentos (SMELT, J. P. P. M. Recent advances in the
microbiclogy of high pressure processing. Trends Food Sci
10 Tech, Inglaterra, v. 9, n. 4, p. 152-158, abr. 1998).
Assim, a HHP apresenta-se comc uma alternativa aos
tratamentos que surtem, além de mudangas nas
caracteristicas organolépticas, modificagdes no ambito
nutricional ofertado pelos alimentos antes do eventual

15 processamento.

Varios alimentos j& sdo comercializados com a tecnologia de
Altas Pressdes Hidrostéaticas (APH) , Como ol leite,
disponivel na Inglaterra, sucos de laranja e uva (Francga),
bolinhos de arroz, preparado de frutas e lula crua no Japdo

20 e pasta de abacate lancgada no mercado americano.

No ﬁxaail, as pesqguisas sobre a utilizagdo de APH em frutas
tropicais estdo em ascensdoc e Qﬁﬁpravamﬁmlsua eficiéméia
como uma excelente tecnologia dos alimentos. Em suco de
caju, observou-se gue apds uma pressdo de 400 MPa por 3
25 minutos e mantido sob refrigeracdo (a 4 ° C), a vida de
prateleira fol mantida durante 8 semanas. Pesquisadores
obtiveram 28 dias de preservagdoc da polpa de manga € mamdo

a temperatura ambiente. Em geral, observa-se gue as
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pressfes utilizadas pelos pesquisadores s@o maiores que 400

MPa, com tempo préximo de 10 minutos.

A utilizagdo da pressdo hidrostatica para a descontaminagéo
de alimentos é relatada na patente americana US 20040191382
“Ultra-High-Pressure Vegetable Sterilization Method and
Product” que apresenta o processamento de vegetais, em
especial, de puré de batata e de batatas inteiras e em
pedagcos para serem processadas para o© consumidor final.
Aponta-se a alta pressdo hidrostatica como processamento
capaz de promover a esterilizacgldo dos referidos produtos
desde que associada ao tratamento térmico. No processo
proposto no presente documento, a utilizagdo da temperatura

ndo & necessaria.

A patente MX JL04000014 “Metodo para la conservacion del
agua de coco e copra” apresenta um método para conservacgao
da é&gua e da polpa seca de coco. De acordo com tal
publicagdo, a preservagdo pode ser vista como processo
indireto através da utilizacdo de substincias
antioxidantes, pois apds a eliminagdo do material fibroso
gque recobre a noz, esta é mergulhada em uma solugdc de
metabissulfito de sddio ou Dbissulfito de sbédio e
dissulfetos em &gua a uma temperatura de 60 °F (15,56 °C)
e, apds o periodo de 50 a 90 minutos, sdo escorridos por 1
{uma) hora, seguido de perfuragcdo da noz e posterior
embalagem. Desta forma, este método caracteriza-se por
submergir os cocos em uma solugdo antioxidante, aumentando
seu tempo de vida. E importante destacar que © processo
proposto na presente patente ndo se utiliza de aditivos
guimicos para a conservacgdo da agua de coco, ao contrario

do observado na patente MX JL04000014. Na patente proposta
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no presente documento, a agua de coco € tratada por meio da
alta pressdo hidrostatica, o que, ao contrario adigdoc de
conservantes guimicos, nédo altera as gualidades

organolépticas do liguido.

5 Na patente PI 0505150-9 “Processo de industrializacgdo de
coco verde e/ou seco e produto obtido” apresenta-se um
processo para © tratamento da agua de coce (verde ou seco)
e polpa do coco (verde ou seco), extraidas por processo
manual ou mecanizado. A técnica proposta mescla a adigdo de

10 conservantes quimicos com o processamento térmico a mistura
entre a adgua de coco e a polpa. Segundo o documento, a este
novo produto ou aos produtos individuais (agua de coco e
polpa) podem ocorrer a adigdo de &cido citrico, benzoato de
sédio ou metabissulfito de sbédio e posteriormente

15 pasteurizado em temperatura varidvel entre 50 °C e 100 °C,
com envase através de chogue térmico. 0O tratamento com
aditivos guimicos ou temperatura altera principalmente as
caracteristicas nutricionais e sensoriais dos aiim@nteﬂ. E
importante destacar que o processo proposto na presente

20 patente ndo se utiliza de aditivos gquimicos ou temperatura
para a conservagdo da égua de coco, sendo a agua de coco
tratada por meio da alta pressdoc hidrostatica, néo

alterando as qualidades organolépticas do liquido.

Destaca-se ainda a patente PI 0510669-89. O processo
25 proposto estd relacionado a preservagdc da &gua de coco a
partir da inativacgdo de enzimas deteriorantes, designadas
peroxidases e polifencloxidases a partir do tratamento por
alta pressdo hidrostética. BS&o apresentados na publicagdo
diferentes tratamentos desenvolvidos em temperatura branda

30 de 40° e 60 °C na tentativa de reduzir a atividade
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oxidativa de ambas enzimas. Nota-se gque a patente PI
0510669-9 prevé a utilizagdo da temperatura, o gue ndo é
observado no presente invento. O presente documento propde
um processamento sem gualquer elevagdo de temperatura,
5 preservando as caracteristicas nutricionais e sensoriais da
dgua de coco e, de forma inovadora, se preocupa em utilizar
a combinagdo de pressdes para germinag¢do de esporos e
posterior eliminacdo dos microrganismos deles provenientes
ou ja presentes na bebida. O periodo de tempo de tratamento
10 do processo proposto é relativamente menor, culminando em

menor gasto energético.

Assim, © presente invento preocupa-se em ndo utilizar
tratamentos térmicos, mesmo gue mals brandos, visto gque
eles estdo claramente relacionados a alteracBes sensoriais
15 e nutricionais da &gua de coco, uma bebida extremamente
delicada neste aspecto, sendo essas modificagdes percebidas
pelo consumidor. Tratamentos térmicos podem catalisar
reagdes dquimicas e formagdo de compostos indeséijeveis, o
gue em temperatura ambiente essas reagdes ndo ocorreriam ou

20 mesmo seriam lentificadas.

0 documento PIO0312848-2 trata de um "Método para Produgdo
de Bebida de Agua de Coco e Bebidas de Suco Misturado com
Agua de Coco" pela adigio de aditivos quimicos. A invengdo
refere-se a um método para a producdo de uma bebida de éagua
25 de coco tendo um pH abaixo de 4,5 através da adigdoc de um
dcido de grau alimentar a agua de coco. O método converte
dgua de coco de um alimento de baixo teor de &cido para um
alimento de alto teor de &cido que permite a agua de coco
ser submetida a processo de esterilizacdo comercial menos

30 severo e preserva o sabor e aroma natural da agua de coco.
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A patente em questdo também é direcionada a uma bebida
mista compreendendo éagua de coco e suco de fruta e tendo
propriedades isoténicas naturais, pela adi@éb de aditivos
guimicos. Na patente proposta no presente documento, a &agua
5 de coco é tratada por meio da alta pressdo hidrostética, o
gue, ao contridrio adigdo de conservantes quimicos, ndo

altera as qualidades organolépticas do liquido.

Muito se wutiliza, em produtos alimenticios, aditivos
guimicos que estendem o tempo de prateleira, seja por
10 evitar agbes degradativas oriundas do préprio alimento ou
por agdo de microrganismos. N&o obstante, esses aditivos
sdo potenciais interferentes da palatabilidade da agua de
coco, pols podem se complexar com compostos quimicos
préprios da bebida e gerarem interferentes que tornam
15 desagradavel o sabor e, inevitavelmente, interferir no

consumo da bebida.

Também s3c propostas associlagdes da agua de coco com sucos
naturais de frutas, sendo alguns desses produtos ja
patenteadeos. Em uma avaliagdo criteriosa, esses sdo novos
20 produtos e, dessa forma, ndo albergam as caracteristicas e
particularidades da &gua de coco verde, uma bebida pouco
calérica e utilizada, em determinadas . condigdes, para a
reidratacdo corporal. Essas incorporagdes feitas a agua de
coco também tém o propdésito de contribuir com a sua
25 conservacgdo, pois alguns sucos apresentam baixo pH e/ou
conteido de substédncias antioxidantes, como a vitamina C,
gue protegem a  bebida, dando~-lhes, porém, outras

peculiaridades, diferentes da dgua de coco verde.
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0 objetivo do processo proposto é isentar a aplicagdo de
métodos sinérgicos. Vislumbra-se, pois, com a alta pressé&o
hidrostatica a conservacdo e descontaminagdoc da agua de
coco sem interferéncias nas caracteristicas naturais. Por
5 sinal, o apelo natural é uma tendéncia cada vez mais
difundida na sociedade, que tem reconhecido nos alimentos
mais sauddveis uma forma de equilibrio em contraposigdc aos

habitos de wvida modernos.

E importante reforgar gue um aspecto inovador da invengio
10 proposta e, portanto, um importante passo na inativagdo de
microrganismos se da a partir da combinacdo de pressbes,

aplicadas com diferentes valores.
FUNDAMENTOS DA INVENCAO

A presente invengdo se refere a um processo de

15 processamento fisico por alta pressdo hidrostéatica da &gua
de coco verde, com o intuito de realizar a descontaminacédo
desta bebida.

Mais especificamente, este processamento da &agua de coco
consiste na combinagdo de pressdes, iniciando-se com baixa
20 pressdo, seguindo-se com uma pressdo mais elevada, durante
um total de 20 minutos, podendo também ser este tempo
compreendido entre 20 e 30 minutos. Esse tratamento permite
a redugdo da contagem de microrganismos, permitindo o

aumento do tempo de prateleira da agua de coco verde.

25 Pelas metodologias 1Jj& propostas no estado da técnica a
descontaminagdo da agua de coco é feita por processamento
quimico, por meio da adigdo de aditives, além da

pasteurizagdo e da alta temperatura, que s&@c tratamentos

Peticiio 870190126635, de 02/12/2019, pég. 21/26



13/17

térmicos. O resfriamento e congelamento, gque ndo reduzem,
mas sim evitam a proliferagdo dos microrganismoes, séo
outras metodologias muito usadas para a conservagdo da agua

de coco verde.

5 A presente invengdo apresenta vantagens considerédveis
frente ao estado da técnica. A contaminacgdo microbiana da
dgua de coco verde diminui a vida de prateleira do produto.
0 tratamento por alta pressdo promove a redugdo desta
contaminag¢do conduzindo, pois, a um aumento da vida de

10 prateleira.

Adicionalmente, o processamento da Agua de coco verde por
alta pressdo hidrostéatica permite a manutengdo do aroma e
das propriedades naturails desta bebida, uma vez gque ndo ha
adicdo de conservantes quimicos, gque promovem a alteragdo
15 de sabor. Além dissce, ndo ocorre agquecimento do produto,
garantindo as propriedades intrinsecas e a designagéo

natural da agua de coco verde.

Desta forma, a alta pressdo hidrostatica é proposta no
presente documento como um processo capaz de vencer um dos
20 gargalos relacionados & manutengdoc das caracteristicas
naturais e nutriciconais da é&gua de coco verde como uma
tecnologia de descontaminacdo e conservagdo da bebida, uma
vez que outros processamentos interferem significativamente
nas propriedades do produto, reduzindo a gqualidade e,
25 consequentemente, afetam negativamente a sua

comercializacéo.

Peticao 870190126635, de 02/12/2019, pag. 22/26



14/17

BREVE DESCRIGCAO DAS FIGURAS/DESENHOS

A operacg¢do da invengdo, juntamente com vantagens adicionais
da mesma podem ser mais bem explanadas e compreendidas
mediante referéncia aos desenhos em anexo € a seguinte

5 descrigéo:

A PFigura 1 demonstra os desenhos dos constituintes do
sistema de pressurizagdo demonstrados de acordo com a ordem
de montagem do dispositivo, da esquerda para a direita. (A)
vaso cilindrico com luz central para receber a capsuls; (B)
10 cépsula; (C) tampa de vedagdo da céapsula; (D) trava
inferior; (E) pistdo menor; (F) pistdo maior; (G) trava

superior.

A Figura 2 anexa mostra um grafico gue ilustra os
resultados obtidos com o processo da invengdo. A andlise
15 microbiolégica de bactérias meséfilas aerdbicas da agua de
coco sem tratamento {(A) e submetida ac tratamento (B)
armazenadas a temperatura ambiente. E de amostras de A&agua
de coco sem tratamente (L) e submetidas ao mesmo tratamento

(D) armazenadas a temperatura de geladeira (4°C).

20 A Figura 3 anexa apresenta um grafico de comparagdo entre
tratamentos por assomia@éa de pressBes e tratamento por

pressdc continua.
DESCRICAO DETALHADA DA INVENGAO

0 processo descrito na presente invengdo pode ser melhor
25 detalhado e compreendido mediante referéncia &s figuras

presentes neste pedido e a seguinte descrigéo:
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A presente invencdo tem por objetivo propor um pProcesso
para inativag¢do de microrganismos, permitindo a conservacgdo
da agua de coco e, por conseguinte, o aumento do tempo de

prateleira deste produto.

5 Para a obtengdo da 4&gua de coco descontaminada desta

invengdo os cocos sdo abertos e a adgua é retirada.

0 processo proposto faz uso de um vaso cilindrico (Figura
1) constituido pela liga metdlica cobre-berilio (A),
construide a partir de modelo proposto por Itskevich
10 (1962), capaz de resistir a pressdes de até 600 MPa. Este
vaso cilindrico recebe, por sua vez, uma capsula de tecnil
(poliamida compressivel) (B), que ¢é vedada por tampa de

cobre ().

Ao sistema, vaso de pressdo e céapsula com o analito, séo
15 inseridos, pela extremidade superior, dois pistdes de metal
em série (E e F), primeiramente o menor seguido pelo maior,
para transmitirem a forga gerada pela prensa hidréulica
para a cépsula contendo o analito. O sistema, entdo, ¢é
vedado por duas travas rosquedveis (D e G), uma em cada

20  extremidade.

0 processo corresponde, portanto, ao pré-tratamento por 15-
20 minutos a 50-60 MPa, Concluido o tempo, ocorre
pressurizagéo imediata até 500-600 MPa, mantida por 5-10
minutos. O tempo total de tratamento é de 20-30 minutos sob
25 temperatura ambiente de 20, podendo ser compreendida entre
15 e 25 °C, o que manteve as amostras descontaminadas por 8
meses, mesmo guando conservadas sob temperatura ambiente

(Figura 2). Destaca-se gque s3co alcangados resultados
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positivos quando sdc aplicados valores entre 500 e 600 MPa,

guando se trata da pressdo mais elevada.
EXEMPLO

Testes comparativos com amostras de 4&gua de c¢oco
5 contaminadas foram realizados com © processo proposto na
presente invencdo, designado por Tratamento 1. O Tratamento
2 caracterizou-se por pré-tratamento por 15 minutos a 100
MPa. Concluido o tempo, fez-se pressurizagdo imediata até
500 MPa, mantida por 5 minutos. O tempo total de tratamento
10 foi também de 20 minutos sob temperatura ambiente de 20 °C.
O Tratamento 3 ocorreu por 20 minutos a 500 MPa de modo
continuo, sob temperatura ambiente de 20 °C. A comparacdo é

demonstrada na Figura 3.

Para a avaliacdo dos diferentes tratamentos, realizaram-se
15 anédlises microbiocldgicas em duplicata das amostras em meio
plate count agar (PCA). Definido o tratamento que gerasse
maior redug¢do na contagem de microrganismos, este seguiria
para o estudo da descontaminagdoc de A&guas de coco

provenientes do comércio ambulante.

20 Observou-se gue todos osg tratamentos reduziram
significativamente a contagem de microrganismos mesdéfilos
das diferentes amostras de é&gua de cocgo contaminadas.
Entretanto, o Tratamento 1, embora ndo mostre diferenca
significativa com o Tratamento 3, é o sugerido para o

25 processamento de &gua de cogo verde por favorecer a
germinagdo eficientemente das formas esporuladas. Deve-se
destacar que o propdsito da invencd@o é a conservagido de
dgua de coco recém extraida e n8o o de eliminar

microrganismos da bebida ja comercializada.
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Fica portanto demonstrado que O processo por alta presséo
hidrostdtica com combinacdo de pressdes, pré-tratamento com
pressdo mais baixa e tratamento com pressao mais elevada,
resultam em descontaminacdo da &agua de coco, sem que haja
desenvolvimento de esporos de microrganismos que possam
germinar durante a estocagem da bebida em questdo. Desse
modo, ¢é possivel alcangar a descontaminacgao utilizando
apenas uma forma de processamento fisico de modo que
tratamentos adjuvantes sdo dispensaveis, o que reflete na
manutencdo de caracteristicas sensoriais, como sabor e
coloragdo e, ndo menos importante, das propriedades
nutricionais que a A&gua de <coco oferece aos seus
consumidores, sem que tais caracteristicas sejam perdidas
por tratamentos térmicos que podem catalisar reacgdes
quimicas e, consequentemente, gerar compostos desagradaveis

cujo sabor é detectado pelo publico consumidor.
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Reivindicacdes
“PROCESSO A ALTA PRESSAO PARA DESCONTAMINACAO DE AGUA DE
COCO”

1. Processo a alta pressdo para descontaminac¢do de 4dgua de coco, caracterizado por
compreender as seguintes etapas:

a. limpeza do fruto;

b. limpeza do fruto com material inoxiddvel;

c. transferéncia de aliquota para capsula;

d. verificacdo de inexisténcia de bolhas e veda¢do da cédpsula;

e. pré-tratamento do material, realizado entre 15-20 minutos, a uma pressao de 50-60
MPA,;

f. tratamento do material com pressurizacdo, com valor da pressdo hidrostatica
compreendido no intervalo que varia entre 500-600 MPa, num intervalo de tempo de 5-
10 minutos, e submeter a uma temperatura de pressurizagao entre 15 °C e 25 °C;

2. Processo a alta pressdo para descontaminagdo de dgua de coco, de acordo com a
reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de o tempo do tratamento ser,
preferencialmente, de 15 minutos;

3. Processo a alta pressdo para descontaminacdo de dgua de coco, de acordo com a
reivindicagdo 1 e 2, caracterizado pelo fato de o valor da pressdao hidrostatica ser,
preferencialmente, 50 MPa;

4. Processo a alta pressdo para descontaminag¢do de dgua de coco, de acordo com a
reivindicag¢do 1, 2 e 3, caracterizado pelo fato de o valor da pressdo hidrostatica ser,
preferencialmente, de 500 MPa;

5. Processo a alta pressdo para descontaminagdo de dgua de coco, de acordo com a
reivindicagdo 1, 2, 3 e 4, caracterizado pelo de o tempo de tratamento ser,
preferencialmente, de 5 minutos;

6. Processo a alta pressdo para descontaminag¢do de dgua de coco, de acordo com a
reivindicagdo 1, 2, 3, 4 e 5, caracterizado pelo fato de o tempo do tratamento a que foi

submetida ser, preferencialmente, de 15 minutos;
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FIG. 1
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FIG. 2
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FIG. 3
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