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RESUMO: Com o objetivo de avaliar as características fisicas e químicas de leite de coco, com relação aos
parâmetros fixados pelas normas técnicas vigentes no Brasil e à classificação sob a qual os produtos são
comercializados, foram analisadas 62 amostras de leite de coco, de 15 diferentes marcas, todas com data de fabrícação
e/ou lote diferentes entre si, disponíveis no comércio das cidades dc São Paulo, Santos, São Vicente(SP) e Recife(PE).
As determinações realizadas incluíram acidez, lipídios(Gerber), sacarose e pesquisa de ranço, segundo os métodos
descritos nas "Normas Analiticas do InstitutoAdolfo Lutz" (1985). Das 62 amostras analisadas, 24 (39%) estavam
em desacordo quanto ao teor de lipídios, quer seja declarado ou correspondente à classificação. Relativamente aos
teores de acidez, todas as amostras apresentaram-se dentro do limite estabelecido, além de reação de ranço negativa.
Com respeito à sacarose, os dados obtidos poderão servir de subsídios quando da revisão da atual legislação.
Observou-se, quanto à denominação dos produtos constante do rótulo, o uso de 5 diferentes classificações, dentre
as quais, apenas a classificação "natural" consta da legislação.Assim sendo, sugere-se uma ação fiscalizadora mais
intensa, principalmente no que diz respeito à denominação do produto na rotulagem bem como uma revisào da
norma técnica em vigor, particularmente quanto à classificação.

DESCRlTORES: coco, leite de coco, análise físico-química, legislação.

INTRODUÇÃO

o leite de coco é um produto extraído da polpa ou
endosperma do coco, constituindo-se de um sistema
disperso formado de gorduras, proteínas, açúcares, sais
minerais e água, sendo os Iipídios e a água os compo-
nentes predominantes?", É considerado tão natural quan-
to o leite de vaca', Apresenta-se na forma de uma emulsão
estabilizada por proteína e, provavelmente, por alguns
íons encontrados na interfase óleo-água.". Entretanto,
sob condições ambientais, o leite de coco apresenta difi-
culdades quanto ao aspecto estabilidade da ernulsão,
provocado pelo tratamento térmico nele aplicado. O leite
de coco, quando deixado em repouso por alguns minu-
tos, comum ente se separa em 2 frações distintas: fase
oleosa("coconut cream") e aquosa ("coconut skin
milk")4.".

O Brasil é o maior produtor mundial de leite de coco
industrializado, o qual é largamente utilizado na culi-
nária brasileira para a elaboração de doces, confeitos,
sorvetes, bebidas, pratos salgados e outros tipos de
alimentos, estando sua produção concentrada na região
Nordeste"!".

O leite de coco produzido em escala industrial é
normalmente encontrado no mercado nacional em
garrafas de 200, 500 e 600 ml., para uso doméstico,
ou em lata de 20 litros para utilização na indústria',

Para controlar a qualidade do referido produto, ex-
posto no comércio, foram estabelecidas normas técnicas
especiais no Estado de São Paulo' e em todo o território
nacional 2, em vigor desde 1978. De acordo com análi-
ses efetuadas em amostras de leite de coco pelo Instituto
Adolfo Lutz, da Secretaria da Saúde do Estado de São
Paulo, foram observados problemas quanto às carac-

* Realizado nas Seções de Óleos, Gorduras e Condimentos e de Laticínios do InstitutoAdolfo Lutz, São Paulo, SP. Trabalho apresentado
no Congresso Brasileiro de Ciência e Tecnologia deAlimentos, 14°, São Paulo, SP, 1994.

** Do Instituto Adolfo Lutz.
*** Bolsista de Iniciação Científica do InstitutoAdolfo Lutz.
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terísticas físicas e químicas, como também em relação
à denominação e classificação declaradas na rotulagem.

Desta forma, o presente trabalho tem por objetivo
avaliar as características de leite de coco, relativamente
aos parâmetros fixados pela legislação vigente e à classi-
ficação sob a qual os produtos são comercializados.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 62 amostras de leite de coco de 15
diferentes marcas, codificadas por letras do alfabeto,
sendo que as marcas iguais encontram-se designadas
pela mesma letra. As amostras foram distribuídas quanto
à designação e classificação declaradas no rótulo: 48 de
"leite de coco natural", 11 de "leite de coco com baixo
teor de gordura", e 3 de "leite de coco desengordurado",
Todas as amostras apresentaram data de fabricação e/ou
número de lote diferentes entre si, tendo sido obtidas no
comércio das cidades de São Paulo, Santos, São Vicente
(SP) e Recife(PE), no período de janeiro de 1993 a
fevereiro de 1994.

Apenas uma amostra das marcas I, J, K, L, M e P
foi analisada neste trabalho, visto que eram as únicas
disponíveis nas mencionadas cidades naquele período.

As determinações realizadas no leite de coco foram:
acidez, lipídios(Gerber), sacarose e pesquisa de ranço,
segundo os métodos descritos nas "Normas Analíticas
do Instituto Adolfo Lutz'",

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A média, desvio-padrão e o intervalo de variação dos
resultados obtidos na análise das 62 amostras de leite de
coco encontram-se distribuídas nas tabelas 1, 2, e 3, de
acordo com a designação e a classificação do produto
apresentada na sua rotulagem, e quanto aos parârnetros
estabelecidos pela legislação brasileira.

Todas as amostras analisadas estavam com as
características organoléticas normais, isto é, aspecto, cor,
cheiro e sabor próprios, não apresentando ranço,
confirmado pela reação de Kreis negativa.

Observou-se quanto à denominação dos produtos
constante do rótulo, o uso de cinco diferentes classi-
ficações, dentre as quais, apenas a classificação "natural"
consta das normas técnicas, sendo que as demais (tipo
A, integral, baixo teor de gordura e desengordurado)
não estão previstas. Além dessas, algumas amostras não
incluiam a classificação na denominação do produto,
como é exigido pela legislação, embora indicassem em
sua rotulagem o teor de gordura.

Das 48 amostras distribuídas na tabela 1, sob a
denominação "natural" estão agrupadas as classificações
"natural", "tipo A", "integral", ou, ainda, a indicação na
sua rotulagem, do teor de gordura mínimo de 25%.
Verificou-se que 16 amostras (33%) apresentavam-se
em desacordo com os parârnetros legais vigentes quanto
ao teor mínimo de lipídios exigido (25%), referentes a
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cinco marcas (D,E,F,G,M). Dentre estas, principalmente
as marcas E,F,G apresentaram maior incidência de
amostras discordantes, em 80%, 67% e 100% dos casos,
respectivamente.

Das II amostras (tabela 2), comercializadas sob a
classificação "leite de coco com baixo teor de gordura"ou
com a indicação, no rótulo, "teor máximo de gordura
17%", verificou-se que 5 amostras (45%) encontravam-
se em desacordo com o teor máximo de gordura corres-
pondente àquela classificação, ou seja, acima de 17%.
Com relação 'a mesma classificação, 43% das amostras
da marca "N" foram condenadas, enquanto que a marca
"O" apresentou 67% fora das normas,

Já a tabela 3 apresenta os resultados obtidos para as 3
únicas amostras comercializadas com a classificação "leite
de coco desengordurado", ou com a declaração, na
rotulagem, "máximo 5% de gordura", todas da marca
"N". Em 100% dos casos, o teor de gordura foi superior
ao declarado.

Com relação à acidez, todas as 62 amostras apresen-
taram-se dentro do limite legal estabelecido, com valor
médio de 2,59 mUlO0g.

Quanto ao teor de sacarose, a legislação brasileira
fixa apenas limite máximo de 20% para o parâmetro
"açúcar não redutor, expresso em sacarose, em relação
aos Iipidios", levando os analistas de alimentos à con-
fusão no momento do cálculo, sendo, por isso, normal-
mente descartado pelos laboratórios oficiais. Assim, os
valores de sacarose encontrados para as classificações
ora estudadas (máximo, 3,49%; média, 1,58%) poderão
servir de subsídio quando da revisão da atual norma
técnica, estabelecendo tão somente limite máximo para
sacarose, a exemplo do que ocorre apenas para de leite
de coco açucarado.

CONCLUSÕES

Das 62 amostras analisadas, 24 (39%) estavam em
desacordo quanto ao teor de lipídios, quer seja declarado
no rótulo ou correspondente à respectiva classificação.

Quanto à acidez, todas as amostras apresentaram
valores não superiores ao limite estabelecido pelas
normas técnicas, bem como prova de ranço negativa.

Com base nos resultados obtidos, sugere-se uma
ação fiscalizadora mais intensa, principalmente no que
diz respeito à denominação do produto declarada na
rotulagem, assim como uma revisão das normas técnicas
em vigor quanto à classificação, além do estabeleci-
mento de limites máximos de sacarose para as
classificações de leite de coco ora estudadas.

AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem à Dra. Waldêny Colaço, de
Recife(PE), pela colaboração ao presente trabalho.



TAVARES, M,; AMARAL MELLO, M,R,P, ; MINAZZI-RODRIGUES, R,S, ; DUARTE, M, & CAMPOS,N,c' - Avaliação das
características físicas e químicas de leite de coco comercializado a varejo com relação aos parâmetros legais vigentes, Rev. Inst.
Adolfo Lutz, 56 (2): 25-28, 1996,

TABELA I TABELA 2
Características físico-químicas de leite de coco Características físico-químicas de leite de coco
classificado como "natural" (mínimo, 25% classificado como "baixo teor de gordura"

de gordura), Média, desvio-padrão (mínímo, 17% de gordura).
e intervalo de variação. Média, desvio-padrão e intervalo de variação.

Marca Acidez Sacarose Lipidos Reação Mm'ca Acidez Sacarosc Lípidos Reação
(código) %(v/p) %(p/p) %(v/p) de Kreis (código) %(v/p) %(p/p) %(v/p) dcKreis

X 3,16 2.71 27.9 X 4.47 1,29 17.1

A DP 0,35 0.38 2.19 Negativa 0f DP 0.33 0..22 1.07 Negativa
lV 2.72-3.58 2,35-3,49 26,0-32,0 IV 3,99-4,89 0,90-1,60 15,0-18,0

X 1,51 1,35 28.1 X 2,81 1.43 18.0
B DP 0.25 0,32 UJ7 Negativa O DP 1.07 0,08 1,0 Negativa

IV 1,11-1.90 0,95-1,83 27,0-30.0 IV 1,89-3,98 1,35-1,51 17,0-19,0

X 2.05 1.59 25.4 P 4.04 1,58 14,0 Negativa
C DP 0,31 0,19 0,55 Negativa

lV 1.60-2,45 l,32-1.81 25,0-26,0 X= Média; DP= desvio-padrão; N= intervalo de variação: n= número de amostras

X 1.54 2,08 24,7
D DP 0,19 0.55 0.52 Negativa TABELA 3rv 1.32-1.87 1,10-2,81 24.0-25.0

X 1,83 0,63 22.6
Características físico-químicas de leite de coco

E DP 0.41 0.29 2.51 Negativa classificado como "desengordurado". Média, desvio-
IV 1.27-2.40 0.27-l,04 19,0-25.0 padrão e intervalo de variação.

X 1.99 1.96 24,7 Marca n Acidez Sacarose Lípidos Reação

F DP 0.19 0,45 2.34 Negativa (código) %(v/p) %(1'/p) %(v/p) dcKreis

IV 1,80-2.33 1,60-2,84 22,0-28.0 X 3,96 0.92 8,0

X 2.71 1,47 20,4 N DP 0.10 0.02 zero Negativa

G DP 0.29 0.36 L14 Negativa IV 3,84-4,03 0,90-0,94 8,0
IV 2,45-3,16 1,02-1,95 19,0-22.0 x= Média: DP= desvio-padrão: Iv=intcrvalu de variação; n=núrncro de amostras
X 2.81 1.53 33.0

H DP 1,10 0.18 2.R3 Negativa
IV 2,03-3.58 1.40-1,65 31.0-35.0

2.85 1.39 32.0 Negativa

3.19 2.41 27.5 Negativa

K 2.45 1.95 26.0 Negativa

L 2.15 1.06 25.0 Negativa

M 1.79 0.87 24.0 Negativa

X= Média: DP= desvio-padrão; 1V= intervalo de variação; n= número de amostras
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ABSTRACT: Sixty samples ofcoconut milk were analysed for their acidity, fat and sucrose contents and
rancidity reaction, in order to verify ifthey were in accordance with Brazilian legislation and classification that
they were commercialized. The samples were acquires in the market ofSão Paulo, Santos, São Vicente and Recife
cities, Brazil, and were taken out frorn 15 different brands, ali with different date offabrication and/or lots.
Results showed that 39% ofthe samples were in disagrcement with thc declared fat eontent or that corrcspondent
to the classification. With respect to the acidity, ali ofthe samples were in accordance with the legislation and
also presented ncgative reaction for raneidity . The suerosc values found can contribute to the revision ofthe
Brazilian legal standards of coconut milk. Conceming to the denomination of the produets on the label, it was
observed the use offive diffcrent classifications, ofwhich oniy the classification "natural"is reported in the
legislation. The results indicate the necessity ofa more intense fiscalization on this kind ofproduct, mainly in
relation to the denomination declared on the label, as well as a revision ofBrazilian legal parametcrs, partieularly
with respect to the coeonut milk classification

DESCRIPTORS: coconut, coconut milk, physicochemical analysis,legislation.
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