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Avaliacdo da qualidade de frutos e &gua de coco de diferentes cultivares
Evaluation of the quality of fruits and coconut water of different cultivars

Evaluacion de la calidad de frutas y agua de coco de diferentes cultivares

Recebido: 20/06/2020 | Revisado: 01/07/2020 | Aceito: 04/07/2020 | Publicado: 17/07/2020

Jailma Rodrigues dos Santos

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4955-391X
Universidade Federal de Lavras, Brasil

E-mail: jailmasantos@gmail.com

Raimunda Valdenice da Silva Freitas

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-9240-2810
Universidade Federal da Paraiba, Brasil

E-mail: valdenice2006@yahoo.com.br

Pahlevi Augusto de Souza

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-7964-3193
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Brasil
E-mail: pahlevil0@hotmail.com

Cleilson do Nascimento Uchda

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3850-6624
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Brasil
E-mail: cleilson_uchoa@ifce.edu.br

Alvaro Gustavo Ferreira da Silva

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8977-3808
Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: gustavosilva012345@gmail.com
Franciscleudo Bezerra da Costa

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-6145-4936
Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: franciscleudo@yahoo.com.br

Giuliana Naiara Barros Sales

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4909-6774
Universidade Federal de Campina Grande, Brasil

E-mail: giulianasales@outlook.com




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e557985845, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5845

Diogenes Henrique Abrantes Sarmento

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3157-8951

Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Brasil

E-mail: dabrantesO1@yahoo.com.br

Saint Clair Lira Santos

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2738-2972

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, Brasil

E-mail: saint.lira@ifrn.edu.br

Resumo

O coco é um fruto de grande importancia econdmica. A agua de coco é utilizada como
reidratante natural, bebida energética e auxilia no tratamento de diversos problemas de salde.
No entanto, sua qualidade pode sofrer alteracbes durante o desenvolvimento do fruto. O
objetivo foi avaliar a qualidade de frutos e da agua de coco de quatro cultivares. Cocos das
cultivares And Amarela (AA), And Vermelho (AVE), And Verde (AVO) e Coco Hibrido
(CH) foram colhidos, higienizados e perfurados para extracdo da agua. Os diametros
transversal e longitudinal e o volume de &gua dos frutos foram quantificados. Os teores de
solidos soluveis totais, acidez total tituldvel, pH, ratio, minerais (célcio, manganés, zinco,
ferro e cobre) e condutividade elétrica da agua foram avaliados. As caracteristicas fisicas dos
cocos e fisico-quimicas da &gua foram semelhantes devido & padronizacdo no cultivo e
colheita. A qualidade de cocos das cultivares AA, AVE, AVO e CH ndo possuem grandes
variacdes aos sete meses de idade.

Palavras-chave: Cocos nucifera L.; Coqueiro; Qualidade pds-colheita.

Abstract

Coconut is a fruit of great economic importance. Coconut water is used as a natural
rehydrator, energy drink and helps in the treatment of various health problems. However, its
quality may change during the development of the fruit. The objective was to evaluate the
quality of fruits and coconut water of four cultivars. Coconuts from the cultivars And Amarela
(AA), And Vermelho (AVE), Ana Verde (AVO) and Coco Hibrido (CH) were harvested,
sanitized and drilled for water extraction. The transverse and longitudinal diameters and the
water volume of the fruits were quantified. The contents of total soluble solids, total titratable
acidity, pH, ratio, minerals (calcium, manganese, zinc, iron and copper) and electrical

conductivity of the water were evaluated. The physical characteristics of the coconuts and the
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physico-chemical characteristics of the water were similar due to the standardization in
cultivation and harvesting. The quality of coconuts in cultivars AA, AVE, AVO and CH did
not vary significantly at seven months of age.

Keywords: Cocos nucifera L.; Coconut tree; Post-harvest quality.

Resumen

El coco es un fruto de gran importancia economica. El agua de coco se utiliza como un
rehidratante natural, bebida energética y ayuda en el tratamiento de diversos problemas de
salud. Sin embargo, su calidad puede cambiar durante el desarrollo de la fruta. El objetivo fue
evaluar la calidad de las frutas y el agua de coco de cuatro cultivares. Los cocos de los
cultivares And Amarela (AA), Ana Vermelho (AVE), Ana Verde (AVO) y Coco Hibrido
(CH) fueron cosechados, desinfectados y perforados para la extraccion de agua. Se
cuantificaron los diametros transversales y longitudinales y el volumen de agua de los frutos.
Se evaluaron los contenidos de solidos solubles totales, acidez titulable total, pH, relacion,
minerales (calcio, manganeso, zinc, hierro y cobre) y la conductividad eléctrica del agua. Las
caracteristicas fisicas de los cocos y las caracteristicas fisicoquimicas del agua fueron
similares debido a la estandarizacién en el cultivo y la cosecha. La calidad de los cocos en los
cultivares AA, AVE, AVO y CH no vario significativamente a los siete meses de edad.

Palabras clave: Cocos nucifera L.; Coqueiro; Calidad post-cosecha.

1. Introducéo

O coco € o fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), também conhecido como adiavan ou
palmeira indiana, pertence a familia Arecaceae e subfamilia Cocoideae (Segura-Badilla et al.,
2020). E uma cultura agricola e de subsisténcia para populacbes do Sudeste Asiatico, na
regido do Pacifico, na Africa e em alguns paises da América Latina, como o Brasil (Oduro-
Yeboah et al., 2020). Possui diversas possibilidades de utilizacdo, desde sua raiz, caule, folha,
inflorescéncia e fruto, que sdo empregados para fins artesanais, alimenticios, nutricionais,
agroindustriais, medicinais, biotecnolégicos, entre outros (Machado, 2020).

Existem duas variedades principais de coco, denominadas Gigante (Typica) e And
(Nana), que ao serem cruzadas produzem o coqueiro Hibrido, com grande importancia no
mercado internacional (Sobral et al., 2017). Os frutos, por sua vez, podem ser consumidos de
diversas formas, como in natura, 6leo de coco, leite de coco, coco ralado, lascas de coco,

manteiga de coco e agua de coco etc. (Akpro et al., 2019).
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A 4gua de coco € o endosperma liquido, opalescente, de sabor doce e refrescante,
encontrado na cavidade do coco (Costa et a., 2015). E rica em compostos bioativos, incluindo
vitaminas, minerais, aclcares, aminoacidos, peptideos, proteinas, metabolitos vegetais e
fitohormonios (Lakshmanan et al., 2020). E uma bebida tropical tradicionalmente associada
as suas propriedades de hidratacdo, efeitos antioxidantes, cardioprotetores, hepatoprotetores,
acdo preventiva de cancer e diabetes, além de auxiliar no controle de infec¢Ges na garganta,
vermes, problemas digestivos, gripe, bronquite e muitas outras doencas (Akpro et al., 2019;
Gonzélez-Angulo et al., 2020).

A &gua de coco € inicialmente estéril e permanece asséptica até a abertura do coco, que
possibilita a entrada de microrganismos (Costa et al., 2015). No entanto, a qualidade da dgua
pode sofrer alteracbes em sua composicdo durante o desenvolvimento do fruto e a qualidade
pos-colheita é influenciada diretamente por diversos fatores pré-colheita, como temperaturas
na estacdo de cultivo, tempo de insolacéo, intensidade de radiacdo solar, chuvas, tipos de solo
e tratos culturais (Cabral et al., 2005; Maciel et al., 2009).

O objetivo foi avaliar a qualidade de frutos e da adgua de cocos das cultivares And

Amarela, And Vermelha, And Verde e Coco Hibrido.

2. Material e Métodos

2.1 Obtenc¢do da matéria prima

Oitenta cocos das cultivares And Amarela (AA), And Vermelho (AVE), And Verde
(AVO) e Coco Hibrido (CH) foram colhidos na Unidade de Ensino, Pesquisa e Extenséo
(UEPE) do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard (IFCE), Campus
Limoeiro do Norte, Brasil. Os frutos foram coletados aos sete meses de idade, sendo 20 frutos
por cultivar, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os tratamentos
foram compostos pelas quatro cultivares, com cinco repeticGes de quatro frutos por parcela.
Os frutos foram levados ao laboratorio de Quimica da instituicdo, onde foram selecionados,
lavados, sanitizados em tanques com solugéo clorada (200 ppm por 15 minutos), enxaguados,
secos a temperatura ambiente e codificados aleatoriamente para a realizacdo da analise fisica
nos frutos. A agua dos cocos foi extraida por meio de furador de aco inoxidavel e submetida a

andlise fisico-quimica.
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2.2 Andlise fisica, fisico-quimica e mineral

Os frutos e a 4gua de coco foram avaliados:

Diametros transversal e longitudinal- determinados com o auxilio de paquimetro digital e
os resultados expressos em centimetros;

Quantidade de agua por fruto- determinada por medicdo em proveta e o0s resultados
expressos em mililitros;

Solidos soluveis totais (SST)- determinados por refratometria com refratbmetro e os
resultados expressos em °Brix;

Acidez total titulavel (ATT)- determinada por titulagio com NaOH 0,1 N e solucéo
alcodlica de fenolftaleina 1% como indicador, os resultados expressos em porcentagem
(Instituto Adolfo Lutz, 2008);

Potencial hidrogenidnico (pH)- determinado por leitura direta em potenciémetro;

Ratio- determinada pela razdo entre os teores de SST e ATT,;

Minerais (calcio, manganés, zinco, ferro e cobre)- determinados por espectrofotometria de
absorcéo atbmica e fotometria de chama; os resultados expressos em mg/L (Silva, 1999);
Condutividade elétrica (CE)- determinada por leitura direta em condutivimetro e o0s

resultados expressos em microsiemens por centimetro (mS/cm).
2.3 Anélise Estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) através do programa
ASSISTAT versdo 7.7 beta e as meédias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (Silva et al., 2002).

3. Resultados e Discussao

As cultivares AVO e CH obtiveram maior didmetro transversal. Ndo houve diferenca
significativa no diametro longitudinal entre as cultivares (Figura 1).




Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e557985845, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.5845

Figura 1. Médias do diametro transversal e longitudinal das quatro cultivares de coco.
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Fonte: Autores.

O diametro dos frutos de coco é uma caracteristica que influencia diretamente na
probabilidade de comercializacdo (Ludwig et al., 2011) e tende a aumentar com a idade dos
frutos (Cémara, 2016). A diferenca no didmetro transversal é resultante das caracteristicas
intrinsecas de cada cultivar, em que os coqueiros Ando e Hibrido apresentam tamanho do
fruto classificado como pequeno e intermediario, respectivamente (Brainer, 2018).

Houve diferenca significativa no volume da &gua dos frutos e os cocos AVE e CH

apresentaram maior quantidade dentre as quatro cultivares (Figura 2).
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Figura 2. Média de volume de &gua dos frutos de quatro cultivares de coco.
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O volume de agua é uma caracteristica de grande importancia aos produtores, pois a
guantidade e qualidade da agua sdo essenciais para comercializacdo (Silva et al., 2013). A
quantidade de &gua no coco depende de fatores como o tipo de cultivar e o estadio de
maturacgdo do fruto (Jackson et al., 2004). A producdo de &gua das variedades And e Hibrida
varia ao longo do seu amadurecimento em torno de 200 a 300 e de 400 a 500 mL,
respectivamente (Brainer, 2018). Aos sete meses, o0s frutos de variedades Ands costumam ter
de 212 a 310 mL de volume da &gua por fruto (Tavares et al., 1998).

Os teores de sdlidos sollveis totais (SST) da dgua de coco diferiram entre as cultivares e
foram superiores nos cocos AA, AVE e CH (Figura 3).

Figura 3. Teores de solidos soluveis totais em agua de coco de quatro cultivares.
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Os teores de SST estdo em conformidade com os Padrdes de Identidade e Qualidade de
agua de coco, que estabelece o minimo de 4,0 e méximo 29,0 °Brix para agua de coco
integral, padronizada e reconstituida (Brasil, 2020). Os resultados demonstram possivel
aceitacdo sensorial, uma vez que os teores de SST mais aceitaveis ao consumidor estdo em
torno de 6,0 °Brix (Silva et al., 2013). Os teores de SST aumentam gradualmente com a
maturacdo e reduz apos a formacdo do endosperma solido (Cémara, 2016). Os SST estdo
diretamente relacionados com a dogura e manifestacdo do sabor na dgua de coco e sao
representados, principalmente, pelos aclcares e acidos organicos presentes naturalmente na
sua composicdo (ITAL, 1990; Vasconcelos, 2015). Como as caracteristicas da agua de coco
sofre grande influéncia da sazonalidade, os teores de SST tém sido mais usados como critério
de qualidade do que o ponto de colheita (Silva et al., 2020).

N&o houve diferenca significativa nos teores de acidez total titulavel (ATT) entre as

cultivares estudadas (Figura 4).

Figura 4. Teores de acidez total titulavel em dgua de coco de quatro cultivares.
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Fonte: Autores.

A acidez é um importante parametro avaliado, pois é utilizada como indicador de
qualidade sensorial, devido sua influéncia no sabor e aroma dos alimentos (Charlo et al.,
2009), além de influenciar diretamente no combate ao desenvolvimento de microrganismos
(Cassani et al., 2020), uma vez que a composicdo da agua de coco favorece o crescimento de
bolores e leveduras (Silva et al., 2020) . No entanto, valores elevados de ATT sugerem que a
colheita foi realizada em estaddio de maturagdo inadequado, j& que a quantidade de acidos
diminui com o amadurecimento dos frutos (Vasconcelos et al., 2015).
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Com relacdo ao pH, ndo houve diferenca significativa entre a 4gua extraida das quatro
cultivares (Figura 5).

Figura 5. Teor de pH da agua de coco das quatro cultivares.
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O pH da agua das quatro cultivares estd em acordo com as exigéncias da legislacdo
vigente, que estabelece o minimo de 4,0 e maximo 6,5 para o pH de agua de coco integral,
padronizada e reconstituida (Brasil, 2020). Ndo houve diferenca significativa no pH dos
frutos, provavelmente, devido a padronizacdo no tempo de colheita, uma vez que grandes
varia¢cBes no pH dependem principalmente a idade do fruto. Frutos colhidos ap6s os cinco
meses de idade possuem agua com pH em torno de 4,7 a 4,8, aumentando conforme o fruto
amadurece (Aragdo et al., 2001).

Houve diferenca significativa para a ratio (SST/ATT) e as cultivares AVE e CH

obtiveram maior razdo (Figura 6).
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Figura 6. Relagdo SS/AT em &gua de coco de quatro cultivares.
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Fonte: Autores.

A relacdo SST/ATT foi superior nas cultivares AA, AVE e CH, sugerindo maior
aceitacdo sensorial dessas cultivares em relacdo a AVO. A razdo SST/ATT propicia uma boa
expressdo do equilibrio entre os SST e a ATT, sendo um indicativo de qualidade do produto,
em que valores elevados sugerem que o produto possui sabor suave, enquanto valores baixos
indicam acidez elevada (Holanda et al., 2020).

O teor de calcio (Ca) foi superior na dgua extraida das cultivares AVE, AVO e CH; os
teores de magnésio (Mg) e manganés (Mn) foram superiores em AA, AVO e CH; o teor de
cobre (Cu) foi maior em AVE e CH e o de zinco (Zn) em AA e AVO. Néo houve diferenca

significativa no teor de ferro (Fe) entre as cultivares (Tabela 1).

Tabela 1. Teores de minerais em agua de coco de quatro cultivares.

Minerais (mg/L) Cultivares
AVE AVO CH
Ca 242,38b 354,52a 321,55ab 326,55ab
Mg 94,16ab 68,63b 113,43ab 86,29ab
Cu 0,04b 0,06ab 0,03b 0,24a
Mn 0,82ab 0,53b 1,11a 0,97a
Fe 0,34a 0,25a 0,37a 0,32a
Zn 0,38a 0,19b 0,34a 0,24b

Médias seguidas de letras iguais em uma mesma linha ndo diferem significativamente pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.
Fonte: Autores.
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Os minerais sdo micronutrientes essenciais ao nosso organismo (Franca et al, 2020). O
calcio é responsavel pelo crescimento e manutencdo dos 0ssos, dentes e musculos (Onwordi
et al., 2009). O magnésio é importante no metabolismo do célcio nos ossos (Ntuli, 2019). O
teor de cobre tende a aumentar com a idade dos frutos (Srebernich, 1998) e seu consumo
possui efeito benéfico no tratamento de Ulceras, além de possuir efeito antimicrobiano (Zerbib
et al.,, 2020). O manganés é indispensavel, pois atua como ativador de diversos sistemas
enzimaticos (Zhang et al., 2019). O ferro é um constituinte essencial da hemoglobina
(Onwordi et al., 2009 ). O zinco possui efeito antioxidante, eliminando radicais
metalotioneina; além de atuar na replicacdo e proliferacdo celular, fortalecendo a imunidade
(Prasad, 2004; Teixeira et al., 2014). Os teores de minerais em alimentos, como a agua de
coco, variam de acordo com a variedade, a composi¢do do solo, o uso de fertilizantes e
herbicidas, clima etc. (Moreira et al., 2018; Franca, 2020).

N&o foi encontrada diferenca significativa na condutividade elétrica da 4gua das quatro
cultivares de coco (Figura 7).

Figura 7. Condutividade elétrica em &gua de coco de quatro cultivares.
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A condutividade elétrica indica a medida da capacidade com que uma substancia
consegue conduzir corrente elétrica e é associada diretamente aos teores de minerais, acidos e
acucares (Santos, 2016; Santos, 2020). N&o houve diferenca significativa na CE entre as
cultivares, provavelmente, devido a padronizacdo do solo e dos tempos de colheita nos quais
os cocos foram cultivados e colhidos, indicando que a dgua das cultivares possuem teores de

11
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minerais e um balango de acUcares e acidos semelhantes, que por sua vez ndo alteraram

significativamente a CE (Moreira et al., 2017; Vasconcelos et al., 2015).

4. Consideracdes Finais

As caracteristicas fisicas dos cocos e fisico-quimicas da &gua foram semelhantes,
indicando que ndo houve grandes variacdes na qualidade das quatro cultivares. No entanto,
considerando os principais fatores a serem considerados para comercializacao, as cultivares
AVE e CH obtiveram destaque.
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