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RESUMO

Durante o 11 ° més de maturagdo, os frutos do coqueiro hibrido (Cocos nucifera L.) produzidos no
Vale do Submédio S&@o Francisco, na safra de 2010, foram avaliados, em triplicatas, fisicamente
quanto ao tegumento inteiro e fisco-quimicamente quanto ao albumen sé6lido, obtendo, assim, os
seguintes resultados médios: s6lidos soluveis totais iguais a 16 ° Brix; 76,15 % de umidade; 0,53 %
de cinzas; 2,58 mg de Ferro por 100 gramas de polpa; 1,65 % de amido; 15,33 % de gorduras; 1,87
% de pectina; 2,77 % de proteinas; 1,76 % de sacarose. Tais resultados apontam que o albumen
solido deve apresentar boa dogura, sendo uma importante fonte de alimentagdo humana e com bom
potencial de industrializagdo principalmente para extragdo de dleo.
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1. INTRODUCAO

O coqueiro (Cocos nucifera L.), unica espécie do género Cocos, pertence a subfamilia Cocoideae,
familia Palmae e classe Monocotiledoneae, sendo uma planta perene de ponte ereto, sem
ramificagdes e de folhagem restrita ao topo (Holanda, 2004). Ocorrem, basicamente, os tipos ando,
gigante muito comum em praias e, ainda, o coqueiro hibrido, o mais comercial, resultante do
cruzamento entre os dois primeiros, apresentando-se, assim, com porte médio, alta producdo e
frutos grandes. Segundo Aragdo (2007) os plantios no pais sdo constituidos por 70% de coqueiros
gigantes, 20% do tipo ando e 10% de hibridos. A participacdo nacional na producdo mundial
corresponde a 3,77 % (FERREIRA et. al., 1998). Embora todas as partes da planta sejam utilizadas
pelo homem, seus principais produtos sdo provenientes do fruto, o qual ¢ uma drupa, formado por
uma epiderme lisa ou epicarpo, que envolve o mesocarpo espesso ¢ fibroso, ficando mais para o
interior uma camada dura ou endocarpo; enquanto, a semente, envolvida pelo endocarpo ¢
constituida por uma camada fina de cor marrom ou tegumento que envolve o alblimen sélido
(endosperma ou polpa), formando uma cavidade no seu interior onde esta o albimen liquido (agua
do coco). (HOLANDA, 2004).

No Brasil o endosperma sé6lido do coqueiro ando ¢ utilizado economicamente como matéria prima
para a fabricagdo de leite de coco, coco ralado, bem como, a comercializagdo de coco seco
(FERREIRA et al., 1998), entretanto, as agroindustrias de coco t€m preferéncia pelo albumen dos
cocos hibridos (ARAGAO, 2002), igualmente aos aqui pesquisados quanto as caracteristicas fisico-
quimicas e nutricionais.



2.0 MATERIAL E METODOS
2.1 Materiais

Os frutos, durante o 11° més de formagdo, foram colhidos de plantas do coqueiro hibrido (Cocos
nucifera L.), cultivado sob o regime de irrigagdo em area do IF- Sertdo Pernambucano - Campus |
localizado no Vale do Submédio Sao Francisco, regido Nordeste do Brasil, de clima semi-arido
muito quente tipo Bswh, conforme classificagdo de Kopeen (AMORIM NETO, 1989), apresentando
altitude média de 388 m, temperatura média anual de 26,05 (°C), umidade média relativa do ar de
66,25 %, radiagdo solar global proxima de 20,94 MJ/m’/dia (mili-Joule/metro-quadrado/dia),
velocidade do vento, aproximada de 2,05 m/s e indice pluviométrico médio anual de 535,53 mm
(EMBRAPA, 2009).

Imediatamente apos a colheita, frutos em condi¢cdes comerciais, foram descascados, pesados,
mensurados e abertos manualmente para a retirada do albumen sélido, o qual foi imediatamente
armazenado a (-) 5 °C, para realizagdo das analises.

2.2 Analises Fisicas

Mediu-se o didmetro referente a largura méaxima equatorial perpendicular ao ponto de insergdo
floral, através de paquimetro digital (Mod. Digital Caliper Within 300 mm, Digimess), calibrado a
20°C. A pesagem foi determinada com balanga analitica (Mod. AG 200 Gehaka). Determinou-se a
densidade pelo método de deslocamento da coluna de agua em um Becker de 1000 mL.

2.3 Analises Fisico-Quimicas

Com excecdo da determinacdo do contetido de Ferro, as demais analises foram realizadas conforme
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Assim, o teor de solidos soluveis foi
determinado com refratometro de bancada, (ABBE) a temperatura de 20°C. Quanto 4 umidade, esta
foi avaliada por meio de estufa (Fanem) em temperatura de 105° C, até estabilizacdo do peso
monitorado a cada quatro horas. Na etapa seguinte, as amostras secas na estufa, foram calcinadas
em bico de bunsen, até completa carbonizagio ¢ levadas a mufla aquecida a 570 °C, até a obtencao
das cinzas totais. O teor de agucares foi determinado com as solugdes de Fehling A ¢ B. O teor de
ferro foi determinado por espectrofotometria, através da absorbancia de 480 nm, utilizando como
padrdo o sulfato ferroso amoniacal, conforme Rangana (1979). A pectina foi digerida previamente
em acido e em base, 0 que garante boa solubilidade, em seguida adicionou-se uma solucdo de
cloreto de célcio para promover a precipitacio da pectina na forma de pectato de calcio,
seguidamente extraida com o Extrator de Soxhlet, com a amostra lavada continuamente com o
etanol, depois de arrastar a gordura, o etanol foi volatilizado e o cartucho de extracdo seco em
estufa na temperatura de 105°C e pesado. Para a quantificacdo das proteinas, utilizou-se o método
de Kjedal, no qual a amostra foi digerida em tubo digestor, para transformacdo do nitrogénio
organico em amonia, ¢ conversdo dos compostos organicos em didoxido de carbono e agua. Logo
apos, a amostra foi levada ao destilador de nitrogénio, onde a amoénia foi separada, e por titulagdo,
foi feita a determinagdo quantitativa e transformado o valor para porcentagem de proteina na
amostra. Todos os dados foram obtidos em triplicatas e submetidos a analise estatistica descritiva.

3.0 RESULTADOS E DISCUSSOES

O albimen comega a se formar por volta do quinto més e durante essa fase apresenta consisténcia
gelatinosa até atingir o tamanho méximo, por volta de 11 a 12 meses (ARAGAO et al., 2002;
GOMES, 1992). As sementes, de formato oval, encontradas no interior dos frutos e constituidas de



uma camada marrom rigida denominada de tegumento envolvendo o albimen solido e por ultimo o
liquido, assim, foram avaliados quanto as dimensoOes, peso ¢ densidade, conforme a Tabela 1.
Enquanto que as caracteristicas fisico-quimicas especificas do albumen so6lido estdo reportadas na
Tabela 2.

Tabela 1. Caracterizagdo fisica do tegumento inteiro encontrado no interior do fruto de coqueiro
(Cocos nucifera L.) produzido no Vale do Submédio S3o Francisco - Petrolina -
Pernambuco - Brasil - Safra 2010.

Semente do Coqueiro Hibrido (Cocos nucifera L.)
Estatisticas
Caracteristicas Fisicas
- . o Coeficiente de
Média Desvio Padrao Variacio (%)
Diametro (mm) 102,38 +4,96 4,84
Peso (g) 244,96 +8,56 3,49
Densidade (g/cm®) 0,53 10,04 7,51

Tabela 2. Caracterizagdo fisico-quimica e nutricional do albumen sélido extraido do fruto de
coqueiro (Cocos nucifera L.) produzido no Vale do Submédio Sdo Francisco - Petrolina -
Pernambuco - Brasil - Safra 2010.

Albtimen solido (Cocos nucifera L.) - Estatisticas
Caracteristicas Fisico-Quimicas e Coeficiente de
Nutricionais Média Desvio Padrdo  Variacio (%)
SS (°Brix) 16,00 0,00 0,00
Umidade (%) 76,15 0,09 2,34%
Cinzas (%) 0,53 0,03 5,52%
Ferro (mg/100g) 2,58 0,03 1,22%
Amido (%) 1,65 0,00 0,00
Gordura (%) 15,33 0,31 2,02%
Pectina (%) 1,87 0,16 8,28%
Proteina (%) 2,77 2,15 7,77%
Sacarose (%) 1,76 0,00 0,00

Considerando a Tabela 1, verifica-se que as medidas fisicas apresentaram reduzidos coeficientes de
variacdo, o que indica uma boa uniformidade das amostras avaliadas. Na Tabela 2 observa-se um
teor de solidos soluveis alto, indicando ser um produto de boa dogura sensorial e que a polpa
poderia ser utilizada nos processos de fermentagao alcodlica. Quanto a umidade, os valores obtidos
aqui (76,15 %) sao similares aos 76,91 % e 77,34 % encontrados Aroucha et al. (2005) nas
cultivares Ando Verde e Ando Vermelho; estes autores apontam, ainda, para o albimen s6lido, um



teor médio de cinzas igual a 1,15 %%, de gordura igual a 34,68 % e 4,28 % de proteinas, tais
valores apresentam-se bem superiores aos aqui determinados, tais diferencas, possivelmente,
decorrem de fatores edafoclimaticos. Quanto ao conteudo de Ferro, a Taco (2006) informa uma
média de 2,28 mg/100 g de polpa, valor este muito proximo ao aqui determinado.

4.0 CONCLUSOES

As analises fisico-quimicas e nutricionais apontam que o albumen sélido encontrado no interior do
fruto do coqueiro hibrido (Cocos nucifera L.) representa uma boa fonte alimentar humana e ainda,
detém grande potencial tecnologico para producdo de derivados tipos doces, dleos.

BIBLIOGRAFIA

ARAGAO, W. M. Coco pés-colheita. Frutas do brasil. [Aracaju]: EMBRAPA/CPATC, 2002. 75p.

ARAGAO, W. M. O potencial do coqueiro hibrido para a cocoicultura brasileira, 2007.
Disponivel em : <http://riomar.cpatc.embrapa.br/index.php?idapagina=artigo&=1130> acesso em
25-jun-2010.

AROUCHA, E. M. M. Composicao lipidica do albiumen do coco anio verde e ando vermelho
em diferentes estadios de maturacao. CAATINGA, Mossoro, v.18, n. 3, p. 143-147, jul./set. 2005

FERREIRA, J. M. S; WARWICK, D. R. N; SIQUEIRA, L. A.A cultura do coqueiro no Brasil.2.
ed. ver. e ampl. Brasilia: Embrapa-SPI; Aracaju: Embrapa-CPATC, 1998. 292p.

GOMES, R. P. O coqueiro-da-baia. 6* ed. Sdo Paulo: Nobel, 1992. 111p.

HOLANDA, A. Produtor de coco. Instituto Centro de ensino Tecnologico — CENTEC, Fortaleza,
p. 7—-12,2004

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3rd ed.
SdoPaulo,1985.533 p.

RANGANNA, S. Handbook of Analysis and Quality Control for Fruit and Vegetable
Products. New Delhi: McGraw-Hill, 1979.

TACO - Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos. Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentagdo — NEPA, Universidade Estadual de Campinas — UNICAMP, 2006.



