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“Todos estes que estão atravancando o 

meu caminho, eles passarão. Eu 

passarinho!” 

-​ Mário Quintana. 

 

 



 
 

 

 

 

  

RESUMO 

 

Objetivo: Avaliar a qualidade microbiológica da água de coco envasada comercializada em 

Recife, Pernambuco, com base nos parâmetros estabelecidos pela legislação vigente, por 

meio da investigação da presença de fungos, coliformes totais e coliformes termotolerantes. 

Métodos: Foram analisadas dez amostras de águas de coco envasadas de diferentes marcas, 

todas comercializadas com a denominação de venda “água de coco integral”, sem 

identificação do tipo de processamento térmico no rótulo. As amostras foram classificadas de 

acordo com o tipo de embalagem, sendo cinco acondicionadas em copos de polipropileno 

seladas termicamente e cinco em embalagens cartonadas. Realizou-se investigação 

microbiológica para pesquisa de coliformes totais, coliformes termotolerantes, bolores e 

leveduras conforme procedimentos metodológicos estabelecidos pela  AOAC. Resultados: 

As análises microbiológicas demonstraram presença de coliformes totais em 80% das 

amostras e de coliformes termotolerantes em 50% das amostras analisadas. Além disso, 

observou-se crescimento de bolores e leveduras em 60% das amostras, com valores acima 

dos limites estabelecidos pela legislação vigente. Conclusão: Conclui-se que grande parte 

das amostras analisadas apresentou qualidade microbiológica insatisfatória, evidenciando 

possíveis falhas nas condições higiênico-sanitárias durante o processamento, armazenamento 

e comercialização do produto.  

Palavras-chave: Água de coco; Bebidas; Controle de qualidade; Qualidade microbiológica; 

Segurança de alimentos.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

ABSTRACT  

Objective: To evaluate the microbiological quality of bottled coconut water sold in Recife, 

Pernambuco, based on parameters established by current legislation, through the investigation 

of the presence of fungi, total coliforms, and thermotolerant coliforms. Methods: Ten 

samples of bottled coconut water from different brands were analyzed, all sold under the 

name "whole coconut water," without identification of the type of thermal processing on the 

label. The samples were classified according to the type of packaging, with five packaged in 

thermally sealed polypropylene cups and five in carton packaging. Microbiological 

investigation was carried out to search for total coliforms, thermotolerant coliforms, molds, 

and yeasts according to methodological procedures established by the AOAC. Results: 

Microbiological analyses showed the presence of total coliforms in 80% of the samples and 

thermotolerant coliforms in 50% of the samples analyzed. Furthermore, mold and yeast 

growth was observed in 60% of the samples, with values ​​exceeding the limits established by 

current legislation. Conclusion: It is concluded that a large portion of the analyzed samples 

presented unsatisfactory microbiological quality, evidencing possible failures in hygienic and 

sanitary conditions during the processing, storage, and commercialization of the product. 

Keywords: Coconut water; Beverages; Quality control; Microbiological quality; Food safety. 

 

 

 

 



 
 

 

1.​ INTRODUÇÃO ​
              

O coqueiro (Cocos nucifera L.) é uma planta amplamente cultivada no Brasil e em 

diversas regiões tropicais do mundo, sendo facilmente reconhecida por seu tronco ereto, 

sem ramificações, e pelas folhas concentradas na parte superior. A água de coco se destaca 

por apresentar baixo teor de carboidratos e gorduras, sendo considerada uma bebida de 

baixa caloria. Além disso, devido à sua composição mineral rica em eletrólitos, como sódio 

e potássio, pode auxiliar na reposição desses nutrientes em casos de desidratação, sendo 

reconhecida como um isotônico natural com grande potencial comercial 1. 

No Brasil, o uso do coqueiro é amplamente utilizado na alimentação, por apresentar 

um grande valor nutritivo. Assim, seu uso pode ser in natura, como água de coco e para 

uso culinário e, também, para os produtos industrializados, como água de coco, leite, 

farinha e entre outros 2.​

​ De acordo com a legislação brasileira, a água de coco é a bebida obtida da parte 

líquida do fruto do coqueiro não diluída e não fermentada, extraída e conservada por 

processo tecnológico adequado 3. 

A produção mundial de coco tem apresentado crescimento contínuo, com uma 

estimativa de 62,9 milhões de toneladas anuais 4. O Brasil ocupa a quinta posição no 

ranking global de produção, contribuindo com aproximadamente 4,5% do total mundial 5.  

A crescente demanda nacional por água de coco tem impulsionado a industrialização dessa 

bebida, tornando-se essencial para viabilizar o comércio, principalmente em regiões que 

não são produtoras. Assim, esse processo contribui para a minimização de algumas perdas 

relacionadas ao transporte, armazenamento e à perecibilidade, facilitando o acesso ao 

produto em diferentes partes do Brasil 2. 

A água de coco, por estar naturalmente isolada dentro do fruto intacto, apresenta-se 

estéril. No entanto, a partir do momento em que o coco é aberto, práticas inadequadas de 

higiene durante o manuseio e armazenamento podem transformar essa bebida em um meio 

favorável à contaminação microbiológica, já que sua composição rica em nutrientes oferece 

condições ideais para o crescimento de microrganismos 1. 
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A água de coco envasada é obtida logo após a extração do fruto, sendo 

comercializada predominantemente de duas formas: resfriada ou pasteurizada. Os produtos 

necessitam ser armazenados e comercializados sob condições adequadas de refrigeração, 

em temperatura máxima de 5 °C, a fim de preservar suas características e garantir a 

qualidade microbiológica da bebida 6. ​

​ A falta de aporte físico-estruturais adequadas para a comercialização da água de 

coco favorece a sua contaminação microbiológica, representando um risco à saúde dos 

consumidores 1. Alguns fatores como o descuido de higienização adequada dos 

manipuladores, o uso incorreto de técnicas no processamento e armazenamento, bem como 

a limpeza deficiente de equipamentos e utensílios, comprometem a qualidade 

higiênico-sanitária do produto 7. 

Os principais microrganismos contaminantes encontrados na água de coco estão os 

coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli,  Salmonella spp, bolores e leveduras. 

A forma de cultivo, manipulação e utensílios usados na produção e comercialização são 

fatores determinantes para a contaminação, podendo levar a quadros de intoxicação 

alimentar e gastroenterites 8. 

A presença de coliformes totais, quando são encontrados em números elevados, 

indicam deficiência nas práticas de higiene-sanitária, embora não represente, totalmente, 

contaminação fecal. Já os coliformes termotolerantes, especialmente a Escherichia coli, são 

os indicadores de contaminação fecal no produto, sendo um alerta crítico para a segurança 

do alimento 8. Além disso, quando presentes em grande quantidade, podem causar 

alterações nas características da bebida, tornando-a turva, com odor e sabor desagradáveis, 

além de favorecer a produção de gases no interior da embalagem. Além disso, a presença 

de bolores e leveduras pode indicar falhas no processamento e armazenamento, 

contribuindo para alterações sensoriais e redução da vida útil da água de coco 6. 

Portanto, o presente estudo torna-se relevante devido ao amplo consumo da água de 

coco pela população, especialmente em cidades litorâneas de clima tropical, como 

Recife-PE¹˒². Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade 

microbiológica da água de coco envasada comercializada em Recife, Pernambuco. 
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2.​ MATERIAS E MÉTODOS  

2.1. COLETA DAS AMOSTRAS ​

 

O estudo foi de caráter qualitativo e quantitativo. As amostras foram coletadas entre 

os meses de março e abril de 2026. Foram coletadas dez amostras de coco integral envasada  

de marcas distintas adquiridas em supermercados e mercados aleatórios na cidade do 

Recife-PE. As amostras foram identificadas de acordo com o tipo de embalagem, sendo 

classificadas como C (copo de polipropileno seladas termicamente) e T (embalagem 

cartonada tipo longa vida), seguidas de numeração sequencial (1 a 5). Todas as amostras 

escolhidas estavam dentro do prazo de validade, armazenadas sob refrigeração e 

apresentavam na rotulagem a denominação de venda “água de coco integral”, não constando 

informação sobre a realização ou não de tratamento térmico do produto. 

A escolha dos pontos de venda foi realizada de forma aleatória e as amostras foram 

adquiridas na forma de consumidor. Após a aquisição, as amostras foram transportadas sob 

refrigeração em caixa térmica contendo placas de gelo gel eutético e levadas ao Laboratório 

de Análise Microbiológica da Faculdade Pernambucana de Saúde (FPS), onde permaneceram 

armazenadas sob refrigeração até o momento da realização das análises, a fim de preservar 

suas características microbiológicas e evitar alterações decorrentes de variações de 

temperatura. 

 

2.2. PARÂMETROS MICROBIOLÓGICO  

As análises foram direcionadas à identificação de fungos filamentosos e leveduras, 

coliformes totais e coliformes termotolerantes, seguindo os procedimentos descritos pelo 

Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods 9. Antes da análise, 

as embalagens das amostras foram higienizadas com solução alcoólica a 70%. ​

 

2.2.1. FUNGOS E LEVEDURAS  

Para a contagem de fungos, 25 mL de cada amostra foram pesados em balança 

analítica e homogeneizados em 225 mL de solução salina estéril a 0,85%, utilizando frascos 

estéreis. As amostras foram então submetidas a diluições seriadas decimais até 10⁻⁴, 
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utilizando tubos contendo 9 mL da mesma solução, com o auxílio de pipetador automático de 

1 mL. Em seguida, 0,1 mL de cada diluição foi semeado em placas de Petri contendo meio 

Ágar Batata Dextrose. A semeadura foi realizada com alça de Drigalsky, e as placas 

incubadas a 25 °C por cinco dias. Após o período de incubação, foi realizada a contagem das 

unidades formadoras de colônia por grama (UFC/g)9, e os resultados foram confrontados com 

os limites microbiológicos estabelecidos pela legislação sanitária vigente 10, 11.​

 

2.2.2. COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES  

Para a investigação de coliformes totais e termotolerantes, utilizou-se inicialmente o 

teste presuntivo com uso do caldo Lauryl Sulfato Triptose, seguido da técnica direta no teste 

confirmatório. Nesse procedimento, foram empregados os meios de cultura Caldo Verde 

Brilhante e Caldo E.C., ambos contendo tubo de Durham invertido. Inicialmente, retirou-se 

uma alçada da amostra, que foi inoculada no Caldo Verde Brilhante (VB) e incubada em 

estufa a 35 °C por 24 horas. Após a confirmação da presença de coliformes totais pela 

formação de gás no tubo de Durham, procedeu-se à inoculação no Caldo E.C., com incubação 

em estufa a 45 °C por 24 horas, confirmando a presença de coliformes termotolerantes 

também pela formação de gás 9. Os resultados foram confrontados com os limites 

microbiológicos estabelecidos pela legislação sanitária vigente 10, 11.​

 

3.​  RESULTADOS  

As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados das análises microbiológicas realizadas em 

amostras de água de coco integral comercializadas no município de Recife, Pernambuco. A 

Tabela 1 refere-se às amostras de água de coco integral envasada em embalagem de 

polipropileno, enquanto a Tabela 2 apresenta os resultados das amostras comercializadas em 

embalagem cartonada. 
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​

Tabela 1. Resultados das análises microbiológicas de água de coco integral  envasada em 

copo de polipropileno comercializada em Recife - PE. 

Amostra  Bolores e Leveduras 
(UFC/mL)* 

Coliformes totais 
(+/-) ** 

Coliformes 
termotolerantes (+/-) 

** 

C1  2,3 × 10 4  (+) (+) 

C2  1,4 × 10 4  (+)  (+) 

C3  < 1,0 × 10 1 (+) (+)  

C4  3,3 × 10 3 (+)  (+) 

C5  < 1,0 × 10 1 (-) (-) 
*UFC: unidade formadora de colônia por mililitro; **(+) presente; (-) ausente. Fonte: dados da pesquisa própria, 2026.​
 
  
 
Tabela 2. Resultados das análises microbiológicas de água de coco integral envasada em 

embalagem cartonada comercializada em Recife - PE. 

Amostra  Bolores e Leveduras 
(UFC/mL)* 

Coliformes totais 
(+/-) ** 

Coliformes 
termotolerantes (+/-) 

** 

T1  1,1 × 10 5  (+) (+) 

T2  9 × 10 4  (+) (-) 

T3  2,3 × 10 4  (+) (-) 

T4  < 1,0 × 10 1 (+) (-) 

T5  < 1,0 × 10 1 (-) (-)  
*UFC: unidade formadora de colônia por mililitro; **(+) presente; (-) ausente. Fonte: dados da pesquisa própria, 2026. 

 

Nas amostras comercializadas em copo de polipropileno (Tabela 1), observou-se 

crescimento de bolores e leveduras em três das cinco amostras analisadas (C1, C2 e C4), com 

contagens variando entre 3,3 × 10³ e 2,3 × 10⁴ UFC/mL. A presença de coliformes totais foi 

identificada em quatro amostras, enquanto coliformes termotolerantes foram detectados em 

quatro das cinco amostras avaliadas. 
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Em relação às amostras acondicionadas em embalagem cartonada (Tabela 2), 

verificou-se crescimento de bolores e leveduras em três amostras (T1, T2 e T3), com 

contagens variando entre 2,3 × 10⁴ e 1,1 × 10⁵ UFC/mL. A presença de coliformes totais foi 

observada em quatro amostras, enquanto coliformes termotolerantes foram identificados 

apenas na amostra T1. 

Comparativamente, às amostras envasadas em embalagem cartonada apresentaram 

maiores contagens de bolores e leveduras, indicando possíveis condições adversas durante o 

armazenamento e/ou comercialização do produto. Enquanto as amostras acondicionadas em 

copo de polipropileno demonstraram maior ocorrência de coliformes termotolerantes, 

evidenciando possíveis deficiências nas condições higiênico-sanitárias durante o 

processamento e higienização dos utensílios.   

 

4.​ DISCUSSÃO  

Na análise microbiológica de bolores e leveduras, observou-se que 60% das amostras 

analisadas (6 amostras) apresentaram contaminação por esses microrganismos. Os valores 

descritos nas Tabelas 1 e 2 encontravam-se acima do limite estabelecido pela Instrução 

Normativa nº 161, de 01 de julho de 2022 10,11, que preconiza valor máximo de 20 UFC/mL, 

sendo, portanto, consideradas impróprias para o consumo. Apenas 40% das amostras (C3, 

C5, T4 e T5) apresentaram contagens dentro do padrão estabelecido pela legislação vigente. 

Bolores e leveduras são considerados microrganismos deteriorantes, especialmente 

em alimentos armazenados de forma inadequada e que apresentam elevada atividade de água 

e baixa acidez. Nesse contexto, a água de coco constitui um meio favorável para o 

desenvolvimento desses microrganismos, devido à sua alta umidade e baixa acidez 12. 

O crescimento dos bolores ocorre predominantemente em ambientes com presença de 

oxigênio, uma vez que a maioria desses fungos apresenta metabolismo aeróbio. As leveduras, 

por sua vez, necessitam de menor disponibilidade hídrica para se desenvolverem e utilizam 

açúcares como principal substrato energético para sua multiplicação12. Segundo Silva et al.13, 

a temperatura ideal para o crescimento da maioria dos fungos encontra-se entre 25 °C e 28 

°C, o que pode sugerir exposição das amostras a condições inadequadas de conservação 

durante o armazenamento e comercialização. 
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Conforme Ferreira et al.6 ao realizarem a análise microbiológica em 30 amostras 

distintas de água de coco no município de Mossoró, Rio Grande do Norte, identificaram a 

presença de bolores e leveduras em 100% das amostras avaliadas. Jesus et al.14, ao analisarem 

12 amostras comercializadas na cidade de Ouro Preto do Oeste, Rondônia, observaram 

contaminação em todas as amostras, com contagens variando entre 1,8 × 10³ e  > 2,5 × 10³ 

UFC/mL. 

No estudo realizado por Lima et al.15, foram analisadas sete amostras comercializadas 

na Paraíba e sete no Ceará. Os autores observaram contaminação em 100% das amostras 

provenientes da Paraíba,  com valores variando de 5,05 x 102
 UFC/mL a 7,6x105

 UFC/mL.  

Nas amostras oriundas do Ceará, 85,7% apresentaram contaminação, com contagens variando 

entre <7 UFC/mL a 5,6x105
 UFC/mL. Silva et al. 16, ao avaliarem águas de coco envasadas 

comercializadas na cidade de Juazeiro do Norte, Ceará, relataram a presença de incontáveis 

colônias de bolores e leveduras em 100% das amostras analisadas, tornando-as impróprias 

para o consumo.  Da mesma forma, Moura Neto et al.17, em estudo realizado no Sertão do 

Pajeú, Pernambuco, identificaram resultados em desacordo com  a legislação vigente, com 

contagens variando entre 3,1 a 4,5 x 102 UFC/ml, demonstrando qualidade microbiológica 

insatisfatória.  

No presente estudo, observou-se a presença de coliformes totais em 80% das amostras 

analisadas (n = 8)  e de coliformes termotolerantes em 50% (n = 5), sendo quatro amostras 

acondicionadas em copo de polipropileno e uma em embalagem cartonada. Resultados 

semelhantes foram observados por Coutinho et al.18, que identificaram contaminação por 

coliformes totais em 100% das amostras analisadas no município de Sobral, Ceará, sugerindo 

falhas no controle higiênico-sanitário durante o processamento e comercialização da bebida. 

Ferreira et al.6 observaram presença de coliformes totais em 90% das amostras avaliadas, 

enquanto Jesus et al.14 identificaram esse microrganismo em todas as amostras analisadas. 

Tartaglia et al.8, em estudo realizado na cidade de Vitória, Espírito Santo, também 

verificaram ocorrência de coliformes totais em todas as amostras de água de coco 

comercializadas por ambulantes. Sousa et al.20, ao avaliarem águas de coco comercializadas 

por ambulantes em semáforos da cidade de Fortaleza, observaram presença de coliformes 

termotolerantes em 60% das amostras analisadas. Silva et al.16 relataram contaminação em 

100% das amostras avaliadas, enquanto Jesus et al.14 identificaram presença desse 
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microrganismo em 75% das amostras analisadas. Em contrapartida, Ferreira et al.6 não 

observaram crescimento de coliformes termotolerantes nas amostras avaliadas. 

Os coliformes totais constituem um dos principais grupos bacterianos utilizados como 

indicadores microbiológicos, devido à sua relevância na avaliação das condições 

higiênico-sanitárias durante o processamento, manipulação e armazenamento de alimentos e 

bebidas18. Assim, a água de coco contaminada por esses microrganismos torna-se imprópria 

para o consumo, já que a presença destes indicam falhas nas condições higiênico-sanitárias 

durante o processamento, armazenamento ou comercialização do produto. Além disso, 

determinadas cepas dessa bactéria podem causar doenças transmitidas por alimentos, 

manifestando-se por sintomas como diarreia, dor abdominal, náuseas e vômitos. Em casos 

mais graves, algumas variantes patogênicas são capazes de produzir toxinas que provocam 

lesões intestinais e complicações sistêmicas, podendo evoluir para comprometimento renal e 

alterações hematológicas. Dessa forma, a detecção deste microrganismo em alimentos 

representa um importante risco à saúde pública, especialmente para grupos mais vulneráveis, 

como crianças, idosos e indivíduos imunocomprometidos 19. 

A RDC N° 724/2022 10 da ANVISA estabelece os padrões microbiológicos gerais 

para alimentos e determina que estes não devem conter microrganismos patogênicos,  toxinas 

ou metabólitos em quantidades capazes de oferecer riscos à saúde do consumidor. Entretanto, 

a legislação vigente não estabelece padrão microbiológico específico para água de coco 

envasada. Ainda assim, a elevada ocorrência desses microrganismos pode indicar deficiências 

nas condições higiênico-sanitárias durante o processamento, higienização dos utensílios ou 

armazenamento do produto 8. 

 

5.​ CONSIDERAÇÕES FINAIS   

As águas de coco envasadas analisadas apresentaram qualidade microbiológica 

insatisfatória, estando em desacordo com os padrões microbiológicos vigentes. Embora 

algumas amostras acondicionadas em embalagem cartonada tenham apresentado ausência de 

determinados microrganismos avaliados, também foram observadas contagens elevadas de 

bolores e leveduras em parte dessas amostras. 
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Dessa forma, os resultados indicam possíveis falhas nas condições 

higiênico-sanitárias durante o processamento, armazenamento, manipulação e 

comercialização das águas de coco envasadas, especialmente naquelas acondicionadas em 

copo de polipropileno. Assim, destaca-se a necessidade de maior controle sanitário em todas 

as etapas de produção e comercialização do produto, visando garantir maior segurança 

alimentar aos consumidores. 

Além disso, considerando a elevada ocorrência de coliformes observada nas amostras 

analisadas, ressalta-se a importância da inclusão de parâmetros microbiológicos específicos 

para esses microrganismos em águas de coco envasadas na legislação vigente, contribuindo 

para um controle sanitário mais efetivo do produto. 

Adicionalmente, destaca-se a importância da atuação do nutricionista na 

implementação, supervisão e monitoramento das Boas Práticas de Fabricação, contribuindo 

para a prevenção de contaminações microbiológicas, para a manutenção da qualidade 

higiênico-sanitária dos produtos e para a promoção da segurança dos alimentos. 

Nesse contexto, a verificação das condições de conservação, da integridade da 

embalagem e do prazo de validade constitui medida importante para a manutenção da 

qualidade e segurança da água de coco. Alterações sensoriais, como mudanças no odor, na 

cor e no sabor, bem como o estufamento da embalagem, podem estar associadas à 

deterioração do produto, embora a contaminação microbiológica nem sempre seja perceptível 

por meio dessas características. 

Por fim, recomenda-se a realização de novos estudos e monitoramentos 

microbiológicos, contemplando diferentes condições de processamento, armazenamento e 

comercialização, com o objetivo de acompanhar a qualidade sanitária das águas de coco 

comercializadas e contribuir para a proteção da saúde pública. 
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