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Resumo: O acgucar de coco € usado como adocgante e é produzido a partir das flores
de uma palmeira de coco (Cocos nucifera L.). E considerado uma alternativa saudavel
ao agucar de cana, com baixo indice glicémico (Gl), além de possuir propriedades
terapéuticas, como antioxidante e antidiabético. Este trabalho teve por objetivo, avaliar
a quantidade de sacarose presente em diversas marcas de acucar de coco
comercializadas no municipio de Volta Redonda, RJ. Trata-se de um estudo
transversal de carater quantitativo, no qual utilizou-se o método de Lane-Eynon para
a determinacado de sacarose em cinco diferentes marcas do produto. Os resultados
mostraram que os agucares A e B apresentaram valores iguais estatisticamente
(p<0,05) quanto ao percentual de sacarose, sendo eles 85,13% e 93,33%,
respectivamente. Contudo, as amostras A e B diferiam de forma significativa das
amostras C, D e E, cujo teores do dissacarideo foram, respectivamente de 66,2%,
60,4% e 62,93%. Conclui-se que existe uma diferenga na concentragdo do teor de
sacarose entre os diferentes tipos acucares, o que pode ser causado por erro no
processamento ou algum tipo de adicao de outras fontes de carboidratos derivados
de outros vegetais, como cana de agucar, trigo, arroz, mandioca, dentre outros.

Palavras-Chave: Agucar de Coco. Cocos nucifera L. Sacarose. Lane-Eynon
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INTRODUGAO

O acgucar de coco € usado como adogante e é produzido a partir das flores de
uma palmeira de coco (Cocos nucifera L.). O método tradicional de produgdo, comega
com a coleta do suco das flores. A seiva é filtrada através de um pano filtrante e
despejada em uma grande panela. O conteudo é entdo aquecido para evaporar a
agua com agitacdo constante até que engrosse em uma substancia pegajosa e
agucarada de cor marrom. O agucar marrom pegajoso é entdo despejado em um
recipiente para esfriar (THUMRONGCHOTE, 2021)

Ele possui um valor de indice glicEmico (IG) de 35 (Trinidad et al., 2010),
considerado baixo, enquanto o agucar da cana-de-agucar (Saccharum officinarum L.),
sacarose (agucar de mesa) e glicose tém valores de |G de 58-82 (Saputro et al., 2007),
65 (Atkinson et al., 2008) e 103 (Atkinson et al., 2008), respectivamente. O valor de

IG do agucar de coco sugere um agucar mais saudavel do que essas alternativas.

Todavia, uma pesquisa realizada por Ferreira e Silva (2021), comparou a curva
glicémica em 30 individuos saudaveis, do agucar de coco, da sacarose e agucar
mascavo. Os resultados mostraram um comportamento estatisticamente igual entre
os trés grupos, trazendo desta forma, uma duavida em relagdo ao indice glicémico

considerado baixo para o agucar de coco.

Um outro aspecto que pode ser levado em consideracéo, € que o agucar de
coco pode nao ser processado da maneira correta ou mesmo ser fraudado, como
mostra um estudo realizado por Pauli-Yamada et al (2020), no qual, apds realizarem
um estudo com 13 amostras produto comercializadas na cidade de Sao Paulo,
observaram elementos histolégicos vegetais e revelou a presenca de amidos
morfologicamente semelhantes ao padrdo de Triticum sp. (trigo), Manihot sp.
(mandioca) e Oryza sativa (arroz), além de amidos modificados. Também foram
encontrados elementos histoldgicos compativeis com Saccharum officinarum (cana-

de-agucar) e de Cocos nucifera (coco).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo, avaliar a quantidade de
sacarose presente em diversas marcas de agucar de coco comercializadas no

municipio de Volta Redonda, RJ.
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METODOS

Trata-se de um estudo transversal de carater quantitativo, que foi realizado no
laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario de Volta
Redonda (UniFOA) no periodo de setembro a novembro de 2023.

Coleta da amostra

Para a realizagdo da pesquisa, foram coletadas ao acaso trés embalagens de
cinco diferentes marcas de agucar de coco comercializadas em supermercados e lojas
de produtos naturais do Municipio de Volta Redonda — RJ. Ressalta-se que uma
quantidade de 5g em triplicata, de cada embalagem foi utilizada para a realizagao da

analise de sacarose nos agucares.

Analise de sacarose

O método escolhido para a analise de sacarose foi o de Lane-Eynon (Instituto
Adolfo Lutz, 2008), que é utilizado para a determinagdo quantitativa de agucares
redutores em solugdes, como a sacarose apds sua inversao (hidrolise). O principio
basico do método envolve a titulagdo de acucares redutores com uma solucédo de
Fehling, composta por solugdes de sulfato de cobre (solugao de Fehling A) e tartrato
alcalino (solugédo de Fehling B). A sacarose, inicialmente ndo redutora, precisa passar
por uma hidrolise acida para se converter em glicose e frutose, ambos agucares
redutores, permitindo sua determinagao pelo método.

Desta forma, a amostra foi invertida por tratamento com acido cloridrico (HCI)
a quente, convertendo-a em glicose e frutose, que sdo agucares redutores. Reagéo
de oxirredugdo: Os acucares redutores reagem com o0s ions cupricos (Cu?**) da
solugado de Fehling, reduzindo-os a ions cupricos (Cu*), que formam precipitado de
oxido cuproso (Cu,O). A solugdo de Fehling € aquecida e a amostra contendo
acgucares redutores ¢é titulada contra ela. O ponto final é determinado quando todo o

ion cuprico é reduzido. Com base no volume da amostra necessario para reduzir a
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solugdo de Fehling, é possivel calcular a concentracdo de acgucares redutores

presentes na amostra e a sacarose.

Analise Estatistica

. O Delineamento estatistico foi o inteiramente ao acaso e a analise de variancia
feita com a utilizagdo do Teste de Tukey (p<0,05). Para isso, foi utilizado o programa
estatistico SISVAR 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como ja mencionado, os agucares de coco utilizados foram adquiridos no
comeércio do municipio de Volta Redonda, RJ, sendo trés deles vendidos a granel em
lojas de Produtos Naturais e dois deles com embalagem fechadas em um
supermercado, com pregco médio de R$ 91,62 + 46,50 por kg.

Observava-se na tabela 1 que os agucares A e B apresentaram valores iguais
estatisticamente (p<0,05) quanto ao percentual de sacarose, sendo eles 85,13% e
93,33%, respectivamente. Contudo, as amostras A e B diferiam de forma significativa
das amostras C, D e E, cujo teores do dissacarideo foram, respectivamente de 66,2%,
60,4% e 62,93%.

De acordo com Takeuchi (2021) a técnica de Lane-Eynon € um método
analitico classico que foi desenvolvido ha cerca de 300 anos. Ele € de suma
importancia na obtencdo da quantidade de um determinado analito mesmo apés o
desenvolvimento de novos métodos analiticos ou evolugdo desta técnica com a
mudanca das necessidades dos tempos.

N&o foi encontrado para este estudo, nenhum valor de referéncia para o teor
de sacarose do acucar de coco produzido no Brasil, todavia, de acordo com a
Philippine National Standard for Coconut sap sugar (2010), os valores de sacarose
podem variar de 78 a 89%, enquanto que, o teor de frutose fica entre 1 e 4%, glicose
2 e 3%, umidade (0,5 e 0,8%) e cinza < que 2,4%.
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Tabela 1: Valores percentuais meédios de sacarose encontrados nos agucares de coco

Acucares Teor de sacarose (%)
A 85,13a
B 96,33a
C 66,20b
D 60,44b
E 62,93b
Coeficiente de variagao (%) 5,71

Médias seguidas das letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

Fonte: elaborado pelos autores (2022)

Uma possivel explicacdo para as diferencas encontradas pode ser o fato de
que, conforme ja citado anteriormente (Pauli-Yamada et al 2020), agucares de outros
vegetais podem ter sido misturados intencionalmente ou por falhas no processamento
do alimento.

Corroborando com esta hipotese, Doktorgrades (2020) destaca que o agucar
de coco pode conter aditivos de gluten e amido de trigo, que estdo presentes no
produto, de forma deliberada ou por contaminag¢ao nao intencional.

Por outro lado, conforme mencionado por Asghar (2020) o agucar de coco é
uma alternativa saudavel ao agucar de cana, pois apresenta um baixo indice glicémico
(GI). Além disso, possui propriedades terapéuticas, como antioxidante e antidiabético.
Contudo, sua producgao ¢é limitada devido a falta de tecnologias avangadas e métodos
tradicionais ineficientes. Ressalta-se ainda, que a demanda global pelo produto esta
crescendo, especialmente em paises produtores como Indonésia, Filipinas e
Tailandia.

Ferreira e Silva (2021) afirmam que existe na literatura uma deficiéncia de
informacbes sobre o acucar de coco, sendo este, um produto com poucas

comprovagoes cientificas sobre seu indice glicémico e sua composi¢ao quimica.
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CONCLUSOES

Os resultados mostraram que existe uma diferenca na concentragao do teor de
sacarose entre os diferentes tipos acucares, o que pode ser causado por erro no
processamento ou algum tipo de adicdo de outras fontes de carboidratos derivados

de outros vegetais, como cana de agucar, trigo, arroz, mandioca, dentre outros.

Diante do exposto, é necessario uma fiscalizagao e uma regulamentagao mais
efetiva no processo de fabricacdo do produto, visto que o uso do acucar de coco
adulterado pode constituir um fator de risco para pessoas com diabetes mellitus, visto
que, o produto é utilizado por estes individuos como forma, teoricamente segura, para

melhorar o sabor dos alimentos.

Ressalta-se ainda que o agucar de coco, apesar de ter um custo mais elevado,
pode ser um aliado na alimentacdo em substituicdo ao agucar de mesa tradicional,
pelo fato de que sua composicdo quimica apresenta teores consideraveis de

vitaminas, minerais e substancias antioxidantes.
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