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Resumo: A cocada é um doce tradicional amplamente consumido, cuja formulagao convencional é
rica em sacarose, 0 que representa um risco para populagdes com restricbes ao consumo de
acucares. Nesse contexto, este estudo teve como objetivo desenvolver formulagbes de cocada com
substituicao total da sacarose por acgucar de coco, bem como incorporar ingredientes funcionais
como albedo de maracuja e polpa de magé, buscando reduzir o indice glicémico do produto. Foram
elaboradas trés formulagcbes: uma padrdao e duas modificadas, variando-se a composi¢cao dos
ingredientes. O processamento incluiu preparo dos ingredientes, coc¢ao padronizada e envase,
seguido por analises fisico-quimicas (atividade de agua, umidade, pH, acidez titulavel e sélidos
soluveis), conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados revelaram que as
formulagdes com adicdo de albedo e polpa de maga apresentaram maiores teores de umidade
(49,3% e 52,2%) e atividade de agua (0,95 e 0,96), além de menor teor de sélidos soluveis (34-35
°Brix), 0 que favoreceu o desenvolvimento de bolores apés uma semana em temperatura ambiente.
A formulagao padréo, por sua vez, apresentou maior concentragéo de solidos soluveis (57 °Brix) e
melhor estabilidade microbioldgica. Conclui-se que a substituicao da sacarose por ingredientes de
menor indice glicémico & tecnicamente viavel e permite o desenvolvimento de uma cocada com
potencial funcional, desde que se adotem medidas complementares para melhorar a conservagéo
do produto.

Palavras—chave: albedo de maracuja; alimentos funcionais; cocada; indice glicémico; polpa de
maga

Abstract: Coconut candy is a widely consumed traditional sweet, whose conventional formulation
is rich in sucrose, which poses a risk for populations with restrictions on sugar consumption. In this
context, this study aimed to develop coconut candy formulations with total replacement of sucrose
by coconut sugar, as well as incorporating functional ingredients such as passion fruit albedo and
apple pulp, seeking to reduce the glycemic index of the product. Three formulations were developed:
one standard and two modified, varying the composition of the ingredients. The processing included
preparation of the ingredients, standardized cooking and packaging, followed by physical-chemical
analyses (water activity, moisture, pH, titratable acidity and soluble solids), according to the
methodology of the Adolfo Lutz Institute. The results revealed that the formulations with the addition
of albedo and apple pulp presented higher moisture contents (49.3% and 52.2%) and water activity
(0.95 and 0.96), in addition to lower soluble solids content (34-35 °Brix), which favored the
development of molds after one week at room temperature. The standard formulation, in turn,
presented a higher concentration of soluble solids (57 °Brix) and better microbiological stability. It is
concluded that the replacement of sucrose by ingredients with a lower glycemic index is technically
feasible and allows the development of a coconut candy with functional potential, provided that
complementary measures are adopted to improve the conservation of the product.
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INTRODUCAO

O coco (Cocos nucifera) destaca-se por seu alto teor de fibras alimentares, as quais exercem
papel fundamental no controle da glicemia, promovendo a saciedade e contribuindo para a melhora
do funcionamento intestinal (1), e as fibras insoluveis presentes no coco favorecem a funcgao
intestinal, enquanto as fibras soluveis auxiliam na redugdo da absorgdo de glicose, sendo
especialmente benéficas para pessoas com diabetes (2). O coco € um produto com um recurso de
grande importancia econdmica para a agricultura, visto que o Brasil ocupa a quarta posicao entre
0s maiores produtores mundiais de coco, com o Nordeste sendo a principal regiao produtora (3). O
aproveitamento do coco e seus derivados, como o agucar de coco, contribui para agregar valor a

cadeia produtiva, promovendo beneficios econdmicos e ambientais.

A cocada é um doce tradicional que tem como principais ingredientes sacarose e coco ralado
(4,5), esse doce pode ter inumeras combinagdes que diversificam seus sabores, partindo da mistura
tradicional ou com acréscimo de frutas (6,7). No entanto, o elevado teor de agucar presente nesse
doce representa um risco a saude, visto que, segundo o Ministério da Saude (8), o Brasil é o 5° pais
em incidéncia de diabetes no mundo, com 16,8 milhdes de adultos afetados ( 20 a 79 anos),
atingindo 10,2% da populagéo brasileira. Esse alto valor na incidéncia de diabetes ressalta a
importancia de moderar o consumo de alimentos ricos em agucares e buscar alternativas mais

saudaveis.

O indice glicémico (IG) foi criado para classificar os alimentos fontes de carboidrato com
base na sua capacidade de aumentar a glicose sanguinea. Estudos tém mostrado que dietas de
baixo |G geram beneficios no controle glicémico de pacientes diabéticos (9). Portanto, a
consideracgao do IG na selegéo de alimentos é uma estratégia relevante para a promogao da saude
metabdlica seguindo tendéncias mundiais — dieta low carb; paleolitica; sem leites ou lactose; de

baixo indice glicémico.

Nos ultimos anos, o conceito de alimentos funcionais ganhou destaque tanto na industria
alimenticia quanto nas ciéncias agrarias. Entre os alimentos que se enquadram nesse segmento
estdo aqueles que contém um ou mais ingredientes com propriedades benéficas a saude (10).
Nesse contexto, a crescente preocupacgao com a alimentagao saudavel tem impulsionado pesquisas
voltadas a substituicdo da sacarose por adogantes naturais com menor impacto glicémico, como
alternativa viavel na formulacao de produtos alimenticios. Um exemplo é o agucar de coco, obtido
por meio de colheita artesanal e praticas agricolas sustentaveis. Por ser um adogante natural com
baixo indice glicémico, ele representa uma opg¢ao mais saudavel em comparagdo aos agucares
refinados, além de fornecer minerais e compostos bioativos com propriedades antioxidantes e anti-
inflamatdrias (5). Além disso, o aumento no consumo de produtos derivados do coco tem sido

favorecido por dietas low-carb e por tendéncias alimentares voltadas a promoc¢éo da saude (11).



Outro ingrediente funcional de interesse neste estudo € a pectina, um polissacarideo
encontrado em uma variedade de frutas e vegetais. Tem potencial atividade anti diabética
juntamente com outras atividades bioldgicas, incluindo propriedades de reducdo do colesterol,
atividade antioxidante, efeitos anti-inflamatérios e imunomoduladores entre outros beneficios a
saude (12). E amplamente utilizada na industria de alimentos devido as suas propriedades
gelificantes e espessantes, sendo retiradas comumente de matérias-primas como bagago de macga

e cascas de frutas citricas, por exemplo o maracuja.

A maca (Malus domestica Borkh) € um fruto pomaceo da familia Rosaceae, amplamente
cultivado em regides de clima temperado. A macga é uma rica fonte de moléculas nutricionais e
contém altos niveis de compostos bioativos. Dentre as principais classes estruturais dos
constituintes da maga incluem polifendis e polissacarideos (pectina) (13). Sua polpa € amplamente
utilizada na industria alimenticia, sendo empregada no desenvolvimento de produtos funcionais

devido as suas propriedades nutricionais e tecnoldgicas.

O maracuja (Passiflora edulis Sims) é um fruto tropical pertencente a familia Passifloraceae,
amplamente cultivado em regides de clima tropical e subtropical. Caracteriza-se por sua polpa
suculenta, aromatica e rica em compostos bioativos, como flavondides e carotendides, além de
apresentar alto teor de fibras soluveis. Seu albedo, parte esbranquigada da casca do maracuja,
normalmente descartada pela industria de sucos, € uma fonte promissora por possui de 2,0% a
3,0% em base umida de pectina podendo atuar com fibra soluvel que auxilia na redugao dos niveis
de glicose no sangue (14) , sendo estudado para aplicagdes em formulagdes alimentares funcionais,
o aproveitamento do albedo ndo sé promove a sustentabilidade ao minimizar o desperdicio
industrial, mas também melhora o perfil nutricional dos alimentos, adicionando componentes

bioativos que sao benéficos a saude.

O presente estudo teve como objetivo desenvolver uma cocada de baixo indice glicémico,
substituindo o acucar tradicional pelo agucar de coco e incorporando albedo de maracuja e polpa
de maca. O foco foi avaliar a viabilidade técnica de integrar componentes nutricionalmente
relevantes sem comprometer a qualidade sensorial e a tradicdo desse doce nordestino. Vale notar
que nao foram realizadas analises especificas para quantificar a permanéncia de compostos

bioativos apds o processamento térmico.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

Os ingredientes utilizados para o desenvolvimento das formulagdes da cocada foram
adquiridos de fontes locais e devidamente acondicionados para garantir sua qualidade. O coco

ralado foi obtido em feiras livres da regido, ja processado e pronto para uso. Os albedos de maracuja



amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) foram selecionados a partir de frutos em estagio de
maturacdo maduro, identificados pela coloragdo amarela intensa da casca. As magas, assim como
0 agucar de coco, foram adquiridas em supermercados da cidade de Garanhuns-PE. Todos os
ingredientes, com excec¢ao dos agucares, foram armazenados em embalagens de polipropileno e

mantidos em freezer a -18 °C até o momento da utilizagao.

As formulagdes de cocada foram desenvolvidas nos Laboratérios de Frutas e Hortalicas,
foram armazenadas no Laboratério Analise Sensorial e as analises fisico-quimicas foram realizadas
no Laboratério de analise de alimentos, ambos vinculados ao SLACTAL, localizado na Universidade

Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE), campus Garanhuns, PE.

PROCESSAMENTO DO ALBEDO DO MARACUJA

Os frutos de maracuja foram inicialmente higienizados por meio de lavagem em agua
corrente e posterior sanitizagdo com solugao clorada a 200 ppm. Em seguida, foram cortados
manualmente para a remogao da polpa. As cascas foram cortadas verticalmente e submetidas a
cocgao sob presséao, por 5 minutos, em recipiente contendo agua potavel em volume suficiente para
cobri-las completamente. Apds o cozimento, realizou-se a retirada do flavedo (camada externa de
coloragao amarela) com o auxilio de uma colher, obtendo-se apenas o albedo (camada interna de
coloragao levemente amarelada). Para o processo de maceragao, os albedos foram imersos em
agua refrigerada na proporcao de 400 g de albedo para 2 L de agua, permanecendo nessa condi¢ao
por 24 horas, com trocas de agua realizadas a cada 4 horas, conforme metodologia adaptada de
Dias et al. (15). Concluida a maceragao, o material foi submetido a drenagem por um periodo de
uma hora. O albedo macerado foi entdo acondicionado em embalagens plasticas de polipropileno,
congelado a -18°C e mantido sob essas condicbes até 24 horas antes da realizagdo dos
experimentos, momento em que foi transferido para refrigeracdo visando o descongelamento

gradual.

PROCESSAMENTO DA POLPA DE MAGA

As magas utilizadas no experimento foram submetidas a um processo de higienizagéo, com
lavagem em solucdo clorada a 200 ppm, seguidas de descascamento manual. Posteriormente,
foram raladas com o auxilio de um ralador manual de aco inoxidavel, garantindo a uniformidade do
processamento. As porg¢des obtidas foram acondicionadas em embalagens de polipropileno com
peso padrao de 100 g e armazenadas a -18 °C. O descongelamento foi realizado de forma gradual,
mediante transferéncia das amostras para refrigeragdo 24 horas antes da aplicagdo nos

experimentos.



PROCESSAMENTO DA COCADA

Foram elaboradas trés formulagdes distintas de cocada como descrito na Tabela 1, com
substituicao total da sacarose por agucar de coco, e adi¢gao de albedo de maracuja e polpa de maga.
As preparacdes foram realizadas em panelas de aco inoxidavel e auxilio de colher de pau, sendo
que cada formulagado foi monitorada pelo desenvolvimento da cor e da textura da cocada com
relacdo a formulacdo padrdao, de modo a evitar o escurecimento excessivo ou queima dos
ingredientes utilizados nas formulagdes da cocada, seguindo o fluxograma da produgao de cocada
(Figura 1). A determinacao do ponto de cozimento ocorreu por meio de avaliagao visual e sensorial.
O critério era a formacdo de uma massa homogénea que se desprendesse do fundo da panela
durante a agitagdo, acompanhada pelo leve escurecimento da caramelizagao inicial. Optamos pelo
ponto de massa, e ndo pelo ponto de corte, para atingir a textura plastica e coesa desejada para a
cocada.

Ap6s atingirem o ponto ideal de cozimento, foram medidos os sélidos soluveis de cada formulagao
e as cocadas foram proporcionadas em embalagens plasticas devidamente identificadas e
armazenadas a temperatura ambiente, conforme as praticas tradicionais de conservacio adotadas

para esse tipo de produto.

As quantidades de albedo de maracuja e polpa de maga foram ajustadas para manter a proporgao
de base umida (BU) da cocada padrdo, servindo como referéncia. Todos os ingredientes
adicionados diferentes a formulagcao padrao foram equilibrados nesse processo. Esse cuidado
permitiu incorporar os ingredientes funcionais sem alterar significativamente as caracteristicas
sensoriais do doce, garantindo comparabilidade entre os testes. A composi¢cédo detalhada de cada

formulacao esta na Tabela 1.

Tabela 1 — Proporgao percentual dos ingredientes utilizados na formulagao da cocada.

Ingredientes/Variaveis P F1 F2

Formulacao (%)

Coco ralado 35,8 37,5 45,4

Agua 46,7 34,9 21,1
Sacarose 17,5 0 0

Acucar de coco 0 13,7 12,5
Albedo de maracuja 0 13,9 16,9
Polpa de macga 0 0 4.1
Total 100 100 100

Base Umida 64,37 67,30 34,28

P:formulagéo padrao, F1: formulagao do pré-teste 1; F2: formulagao pré-teste2
Fonte: Autores, 2025



Figura 1. Fluxograma do processo producdo de cocada.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas analises fisico-quimicas nas formula¢des de cocada padrdo e nos pré-
testes 1 e 2, sendo eles: atividade de agua, umidade, pH, acidez titulavel e todos os procedimentos
de analise seguiram a metodologia do (16). Todas as analises foram repetidas trés vezes e

calculadas média e desvio padréo.

No que concerne as analises realizadas, o processo teve inicio com a avaliacdo da atividade
de agua, conduzida por meio do equipamento Aqualab. Para isso, uma pequena porcao de cada
amostra foi inserida no aparelho, que forneceu diretamente o valor correspondente a atividade de

agua do produto.

Em seguida, procedeu-se a analise de umidade, a qual demandou um procedimento mais
detalhado. Inicialmente, os cadinhos vazios foram levados a estufa a 105 °C por aproximadamente
35 minutos, sendo posteriormente transferidos para o dessecador, onde permaneceram por cerca
de 20 minutos para resfriamento. Apds esse periodo, os cadinhos foram pesados em balanca
analitica, registrando-se seus respectivos valores. Na sequéncia, foram adicionadas 2 gramas de
cada formulacdo aos cadinhos, que entdo retornaram a estufa a 105 °C, permanecendo por um
periodo de 24 horas. Ao final desse tempo, os cadinhos foram novamente transferidos ao
dessecador para resfriamento e, posteriormente, pesados mais uma vez. Os valores obtidos foram

utilizados para o calculo da umidade por meio da férmula especifica.

A analise de pH foi realizada a partir da diluicao de 5 gramas da amostra em 50 mL de agua

destilada. A mistura foi homogeneizada com o auxilio de um bast&o de vidro e, em seguida, filtrada.



O filtrado foi entdo submetido a leitura em pHmetro devidamente calibrado, que forneceu o valor

diretamente apds alguns minutos de estabilizagao.

Para a determinacao da acidez titulavel, aproveitou-se a solugao diluida e filtrada utilizada
na analise de pH. A partir dela, foram retirados 5 mL, diluidos novamente em 50 mL de agua
destilada e transferidos para um béquer. Posteriormente, adicionaram-se de duas a trés gotas de
solugéo de fenolftaleina a 1%, empregada como indicador. A titulagédo foi conduzida utilizando uma
solucado de hidroxido de sédio (NaOH) 0,01 mol/L, que foi adicionada lentamente sob agitagao
constante com bastdo de vidro, até que se observasse o aparecimento de coloragéo rosa claro
persistente por, no minimo, 30 segundos — ponto final da titulagdo. Ao término, foi registrado o

volume de NaOH consumido para o posterior calculo da acidez titulavel.

Vale salientar que todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, a fim de

garantir maior precisao e confiabilidade dos dados obtidos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas das formulagcdes de cocada estdo apresentados

na Tabela 2.

O valor de atividade de agua tem grande importancia na area de tecnologia de alimentos,
permitindo avaliar a suscetibilidade de deterioracao dos alimentos (17). Os valores de atividade de
agua (Aa) para todas as formulagdes de cocadas estdo acima de 0,90, isto indica que ha
susceptibilidade de crescimento de microrganismos, visto que os valores minimos para o
desenvolvimento de bolores xerofilicos e leveduras osmofilicas e bactérias sdo de 0,61, 0,61 e 0,9

respectivamente (18).

O teor de umidade constitui-se como um dos parametros mais importantes e frequentemente
avaliados em alimentos, por estar diretamente relacionado a conservacéao e a qualidade do produto
final, visto que niveis elevados favorecem o crescimento microbiano (19). No presente estudo, os
valores médios de umidade observados foram de 30,2% para a cocada padrao P, 49,3% para a
formulagao F1 e 52,2% para a F2. Os parametros encontrados seguem valores parecidos com os
de Rodrigues et. al. (20) que elaboraram cocadas com coco verde e abacaxi, que seguem uma linha
crescente na umidade devido as diferentes formulacdes de cada cocada. A elevagao nos valores
obtidos nas formulagdes F1 e F2 pode ser justificada pela incorporagdo de ingredientes com alto
teor de umidade, como o albedo de maracuja — que apresenta aproximadamente 96,8% de
umidade — e, no caso da F2, também pela adi¢édo de polpa de maga, que contribuiu para o aumento

do teor de umidade no produto.



O crescimento de microrganismos foi observado nas formulagbes F1 e F2 apds uma semana
de armazenamento em temperatura ambiente, corroborando com os valores elevados de atividade
de agua e umidade registrados nessas amostras (Figura 2). Ao final do cozimento, os sélidos
soluveis totais medidos indicaram 57 °Brix para a formulagao P, 35 °Brix para F1 e 34 °Brix para F2.
De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (16), o teor de sélidos soluveis ideal para doces em massa

situa-se entre 72 e 76 °Brix, enquanto a legislacao brasileira estabelece 65 °Brix como valor minimo
(8).

Assim, observa-se que nenhuma das formulagdes atingiu os parametros recomendados, o
que pode ter favorecido a maior suscetibilidade ao crescimento microbiano, especialmente em F1
e F2. No caso da amostra padrao (P), essa diferenga pode estar associada a adogao do ponto de
massa como critério de finalizacdo do cozimento, o qual demanda menor concentracio de sdlidos
soluveis em relacdo ao ponto de corte, caracteristico de outras preparagdes agucaradas. Ja para
as formulagdes F1 e F2, além da adigéo de ingredientes com elevado teor de umidade, como o
albedo de maracuja e a polpa de macga, a substituicdo da sacarose por agucar de coco também
influenciou o resultado. Esse ingrediente contém elevada proporgéo de frutose, cujo ponto de
caramelizagao inicia-se em torno de 110 °C, enquanto a sacarose apresenta esse comportamento
apenas a partir de aproximadamente 160 °C (20). Essa diferenca justifica os valores de °Brix mais
baixos observados, visto que prolongar o cozimento para atingir concentracbes mais elevadas
comprometeria as caracteristicas sensoriais da cocada, resultando em escurecimento excessivo e

sabor amargo indesejado.

Considerando que bolores e leveduras sdo capazes de se desenvolver em ambientes com
elevada umidade e auséncia de conservantes, a menor concentracao de solidos soltveis em F1 e
F2, associada a maior disponibilidade de agua, pode ter favorecido o crescimento desses
microrganismos. A literatura aponta que os sélidos soluveis atuam como agentes redutores da
atividade de agua, promovendo efeito osmoético que inibe parcialmente o desenvolvimento
microbiano, logo, quanto menor a concentracdo de acgucares € maior o teor de umidade, mais
propicio € o ambiente para o desenvolvimento de bolores e leveduras bem como trata Franco (21).
Com isso a elevacdo da concentracdo de agucar atua como uma barreira para desenvolvimento

microbiano o que contribui para a maior estabilidade observada na formulagao P.

Analisando os resultados obtidos para o pH, todas as formulagdes apresentaram-se
levemente acidas, com valores variando entre 4,20 e 4,98. Essa faixa favorece o crescimento de
microrganismos fungicos, como observado nas formulagbes F1 e F2, apesar de ainda estar abaixo
do limite considerado critico para a multiplicagdo de diversas bactérias. De acordo com Gava, Silva
e Farias (22), a faixa ideal de pH para doces em massa situa-se entre 3,2 e 3,5, justamente por
dificultar a proliferagéo microbiana. Valores abaixo de 4,5 ja sdo considerados efetivos na prevengao
do crescimento de microrganismos mais sensiveis, 0 que nao foi o caso das formulagbes

analisadas, cujos teores mais altos de pH podem ter contribuido para o surgimento de bolores.



Observou-se, ainda, uma tendéncia de redugéo nos valores de pH acompanhada por um
aumento da acidez, a medida que se elevou a proporg¢ao de coco e, principalmente, de albedo de
maracuja nas formulagdes. Tal comportamento sugere que o albedo, por conter compostos acidos
em sua composigao, exerceu influéncia significativa no aumento da acidez total do produto. Vale
salientar que os resultados obtidos por Rodrigues (20), cujos valores de pH variaram entre 5,01 e
6,02, contrastam com os das formulagées desenvolvidas neste estudo, uma vez que apresentaram
valores de pH mais elevados e, consequentemente, menor acidez. A autora destaca que o aumento
da proporgao de coco, aliado a redu¢ao da quantidade de abacaxi, contribuiu para o aumento do
pH e a diminui¢cdo da acidez nas formulagbes analisadas. Tal observagdo guarda analogia com os
achados do presente trabalho, em que se verificou que o acréscimo de albedo de maracuja esteve

associado ao aumento da acidez e a consequente redugao do pH.

A determinacgdo da acidez titulavel é fundamental para avaliar a qualidade e a estabilidade
de alimentos, especialmente em produtos contendo frutas ou ingredientes com potencial acido,
como o albedo de maracuja e a polpa de maca. Esses ingredientes podem ser adicionados durante
a formulagéo com o objetivo de elevar a acidez natural do produto, além de contribuirem para o
desenvolvimento de uma textura mais adequada (21) No presente estudo, os valores de acidez
titulavel variaram entre 0,12 e 0,28% (g/L), sendo compativeis com o esperado para produtos com
adicdo de frutas. Resultados similares foram observados por Marques et al. (5), que ao
desenvolverem cocadas adicionadas de uva, relataram aumento significativo da acidez em relagéo
a cocada tradicional, evidenciando que a composi¢cao da fruta empregada influencia diretamente
esse parametro. Assim como no estudo mencionado, a maior acidez observada nas formulacdes
F1 e F2 pode ser atribuida a presenca de albedo de maracuja e polpa de macga, ingredientes ricos

em acidos organicos naturalmente presentes.

As variagdes em parametros fisico-quimicos, como umidade, atividade de agua e sdlidos
soluveis, indicam potenciais impactos na textura e no sabor das cocadas, fatores cruciais para a
aceitacdo do consumidor. Portanto, testes sensoriais sdo essenciais em etapas futuras para medir
a percepcgao de qualidade pelo publico. Adicionalmente, analises microbiolégicas complementares

forneceriam dados mais robustos sobre a estabilidade e a seguranga do produto.



Figura 2.Cocadas ap6s uma semana de armazenamento a temperatura ambiente.

P:formulagéo padrao, F1: formulagao do pré-teste 1; F2: formulagao pré-teste2
Fonte: Autores, 2025

Tabela 2- Valores médios para caracterizacao fisica e fisico-quimica das diferentes formulagdes

de cocada.

Formulagdes Aa Umidade pH Acidez

(%) Titulavel

(%)

P 0,90+0,01  30,20+0,15 4,98+0,10 0,13+0,03
F1

0,95+0,00 49,30+0,15 4,70+£0,10 0,28+0,02

F2 0,96+0,00 52,20+0,86 4,28+0,05 0,28+0,02

P:formulagao padrao, F1: formulacao do pré-teste 1; F2: formulagio pré-teste2
Fonte: Autores, 2025

CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou que a substituicao total da sacarose por agucar de coco,
associada a adigdo de ingredientes funcionais como albedo de maracuja e polpa de maga, é
tecnicamente viavel na formulacdo de cocadas com potencial funcional. As formulagbes
desenvolvidas apresentaram variagdes significativas nos parametros fisico-quimicos, evidenciando

o impacto direto da substituicdo de ingredientes sobre as caracteristicas do produto final.

As cocadas com adigcio de albedo e polpa de maca (F1 e F2) apresentaram maiores teores
de umidade e atividade de agua, além de menores concentragbes de sélidos soluveis, o que

favoreceu o crescimento de microrganismos apds uma semana de armazenamento a temperatura



ambiente. Em contrapartida, a formulagédo padrao (P), com maior teor de sélidos soluveis,
apresentou melhor estabilidade microbioldgica, reforgando o papel dos agucares na conservagao

do produto.

Apesar dos desafios relacionados a estabilidade, os resultados indicam que a reformulagao
da cocada é uma alternativa promissora para o desenvolvimento de doces com menor indice
glicémico e maior valor nutricional, atendendo a crescente demanda por alimentos mais saudaveis,

especialmente por pessoas com restricbes ao consumo de agucares.

Embora os resultados indiquem a possibilidade de desenvolvimento de cocadas com menor
indice glicémico e maior valor nutricional, a avaliagdo da aceitagdo sensorial, estabilidade
microbioldgica e permanéncia de compostos bioativos nao foi realizada. Desse modo, a viabilidade
comercial e funcional dessas reformulacbes deve ser avaliada por meio de testes sensoriais,
analises microbioldgicas e avaliagdes da atividade de compostos bioativos, antes que se possa

afirmar seu potencial como produto alimentar funcional.

Como perspectivas para estudos futuros, propde-se explorar estratégias para aumentar o
teor de solidos soluveis (°Brix), reduzir o pH e testar conservantes compativeis aliado a
antioxidantes, visando melhorar a estabilidade do produto sem comprometer suas caracteristicas

sensoriais ou nutricionais.
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