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RESUMO

O coco da Baia (Cocos nucifera L.), pertencente da familia Arecaceae, fruto de origem
asiatica, cuja fruta chegou ao Brasil por volta de 1553 através do estado da Bahia. Asua
fruta é muito bem apreciada, sendo a sua casca muito utilizada para estofamentos de carro
e na fabricagdo de colchbes e tem em sua composi¢cdo a massaque € utilizada em diversos
pratos culinarios e a sua agua rica em vitaminas e proteinas podendo a sua composicao
variar de acordo com o tempo de maturacdo. Essa pesquisa teve por objetivo realizar
analise fisico quimica da agua do coco ando verde (Cocos nucifera L Var. nana) in natura e
industrializada a qual obteve os valores seguintes valores: pH 4,85 para a forma in-natura e
pH de 4,40 para a industrializada,o sélidos solaveis (SS) de 5,2 °Brix para a amostra in
natura, e 5,1 para a industrializada, cinzas com 0,02,na forma in natura e para a forma
industrializada 0,02.

Palavras-chave: coco da baia, in-natura e industrializada.



ABSTRACT

The coconut (Cocos nucifera L. Var. Nana) belonging Palmae, and member of
arecaceae family, fruit of. Asian origin, whose fruit came to Brazil around 1553
across the state of Bahia. A sue fruit is well appreciated, with its bark much, across
the state of Bahia. fruit is well appreciated, with its bark much, used for car
upholstery and the manufacture of mattresses and in its composition, used for car
upholstery and the manufacture of mattresses in its composition and the mass which
is used in many culinary dishes and rich in vitamins and water, the protein
composition can vary with aging time. For conducting a comparative analysis was
conducted to test the determination of pH, ash soluble solids (SS) in °Brix and
proteins. Os average values.Found in the analyzes were as followspH4.85for the in-
kind and Hof 4.40for the industrialized form, soluble solids (SS) of 5.2 ° Brix for the
sample in nature, and 5.1 for industrialized ash with 0.02, in natura and industrialized
form to 0.02.

Keywords: Coconut Bay, in natura and industrialized.
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INTRODUCAO

O coqueiro (Cocos nucifera L) € uma cultivar de clima tropical encontrada em
diversas regides do mundo, também conhecido como, kokospalm, cocoa, noix de
coco, coconut e palma de coco (ERHARDT etal. 1976; FERREIRA et al., 1998;
SISUNANDAR et al.,2010). Acredita-se que o fruto tenha sua origem no sudeste
asiatico, mais precisamente, nas ilhas entre os oceanos indico e Pacifico e de l&
tenha sido levado para a india e em seguida para o leste africano (PURSEGLOVE,
1972). Existem controvérsias sobre a sua origem, uma vez que devido a sua baixa
densidade de suas sementes espalhou-se através das correntes maritimas por
diversos litorais de paises tropicais (SIQUEIRA et al., 2002).

No Brasil o coqueiro gigante chegou pela primeira vez por volta de 1553, no
estado da Bahia, vindo procedente das ilhas de Cabo Verde e trazida para o Brasil
por portugueses, (NUCE DE LAMONTHE, 1983). Devido ao clima tropical solos
arenosos a producao do coqueiro foi bastante favorecida no Brasil, apds essas
vindas varias outras introducdes foram chegando ao Brasil, sendo em 1939 com a
variedade cabocla proveniente da Malasia e importado por Paulo Burle e Carlos
Browne, através do porto no Rio de Janeiro (BURLE; BROWNE, 1954).

A variedade do coco ana amarela chegou ao Brasil por volta de 1938 e coco
ando verde chegou por volta de 1925, da Malasia, importado pelos doutores Arthur
Neiva e Miguel Calmon (GOMES, 1944; ARAGAO et al., 2001).

De acordo com Menon e Pandalai (1958) a variedade ana é provavelmente de
uma mutacdo genética da variedade gigante, tendo a sua producdo bastante
precoce, podendo iniciar aos trés anos de vida, dependendo da aplicacdo adequada
de tecnologias (ARAGAO et al.,, 2001). A cultivar verde é mais resistente as
condicbes adversas do ambiente e a amarela mais suscetivel (SIQUEIRA et al.,
1997).

A agua do coco corresponde cerca de 25% do peso do fruto e sua
composicdo béasica apresenta 93% de agua, 5% de aguUcares e 2% de proteinas,

vitaminas e sais minerais (ARAGAO et al., 2001). Segundo Tavares et al. (1998), a
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agua do coco com seis meses de maturacdo pode ser considerada como boa fonte
de vitaminas C.

Segundo Cuenca (1998) praticamente tudo é aproveitado do coqueiro, tendo
uma diversidade de produtos feitos da casca do coco (epicarpo) como tapetes,
sacarias almofadas e colchdes, tém a polpa (endocarpo) utilizada em diversos
pratos culinarios entre doces e salgados. A agua do coco € uma fonte rica em
vitaminas, onde contem acido ascorbico (vitaminas C) e vitaminas do complexo B.
(ATUKORALE, 2001).

No inicio do século 20 a exploracdo do coqueiro (Cocos nucifera, L.)
aumentou em muitos estados brasileiros, especialmente em areas das regides
Norte, Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste, cujo crescimento € atribuido ao aumento
da procura pelo fruto verde, em especial pela agua do coco para consumo in natura
e uso na industria de envasamento, na forma industrializada, ocupando espaco
significativo no mercado de refrigerantes. Em termos de variedades destinadas ao
mercado observa-se a predominancia da ana, em virtude do seu bom desempenho,
em termos de rendimento e qualidade da agua de coco. (FERREIRA NETO et al.,
2007).

Por ser uma palmacea de interesse comercial, cultivada na maioria dos
pomares da regido e seu mesocarpo e agua largamente consumido pela populagéo
local, justifica-se a elaboracdo do presente estudo, o qual se fundamenta na anélise
das propriedades fisico-quimicas da agua da variedade de coco ana in natura e

industrializada.



11

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORICO DA PLANTA

A coqueiro (Cocos nucifera L.) esta classificado como pertencente a classe
Monocotyledoneae, ordem palmales, familia Arecaceae , bubfamilia Cocoideae e
género cocos. (PURSEGLOVE, 1975).

Esta palmeira ndo existia no Brasil e as primeiras referéncias aparecem no
“Tratado Descriptivo do Brasil”’, descrito por Gabriel Soares de Souza em 1587, em
guerelata sobre os coqueiros trazidos pelos imigrantes, o mesmo afirmava que as
palmeiras que d&o cocos, se ddo melhor na Bahia do que na india, porque a
palmeira que dele nasce da coco em cinco e seis anos enquanto na indiaem vinte.
(BONDAR, 1955).

O coqueiro ando (Cocos nucifera L. Var Nana)foi introduzido no Brasil na
terceira década de 1900, pelo entdo ministro da agricultura, Arthur Neiva e o Doutor
Miguel Calmon (GOMES,1944). Relata-se que em 1920 Arthur Neiva, doutor da
Fundacao Osvaldo Cruz, ficou durante um més no oriente para estudar o coqueiro e
a seringueira, ao retornar divulgou seu estudo em uma conferéncia na Sociedade
Nacional de Agricultura, no Rio de Janeiro, em 27 de dezembro de 1921, em que
destacou a variedade de coqueiro ando que surgiu na Asia no final do século IX,

dada como uma variedade de coqueiro capaz de maior rendimento (NEIVA, 1921).

A variedade de coqueiro and pode atingir de 10 a 12m de altura, possuem
folhas curtas, comprimento aproximado de 4 metros, floresce entre trés a quatros
anos apos o plantio. Seus frutos sdo predominantemente pequenos, variando de 900
a 1.200 gramas. As plantas se desenvolvem bem em solos profundos, férteis e
cultivadas em regides com precipitacdo bem distribuida. A vida atil de producdo
econbmica esta em torno de 40 anos. Essa variedade tem sido usada em programas
de melhoramento genético e também na producao de coco verde para fornecimento
de 4gua (PURSEGLOVE 1972, OHLER, 1984).
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A figura 1 mostra as caracteristicas do coqueiro ando verde.

Figura 1 — Imagem de coco anéo verde

No Brasil o coqueiro ando, em relagdo a outros coqueiros, é a variedade mais
procurada pelo mercado de alimentos na forma in natura e industrializada da agua
de coco, com caracteristicas que se destacam em termo de sabor, especialmente
em relacdo a agua de coco oriunda do coqueiro gigante. Destacando também em
projetos de melhoramento através da hibridacdo interparietal com o gigante e como
planta ornamental, além de possuir variabilidade genética para a producao de polpa,
0 que interfere positivamente do ponto de vista socioeconémico. (CRUZ; REGAZZI,
CARNEIRO, 2003).

No Brasil o plantio do coco da Baia esta distribuido da seguinte maneira,
destaca-se o0 estado da Bahia como maior produtor do pais tendo um plantio de
96.546 hectares seguido por Sergipe com 39.994 hectares e o estado do Ceara com
39.465 hectares (BRASIL, 2002)

Os paises asiaticos se destacam na producao de coco, sendo que no Brasil a
plantacdo de coqueiro ocupa uma area aproximadamente de 10(dez milhdes) de
hectares, considerada o quarto maior produtor mundial, regido que se estende
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desde a linha do equador ate o trépico de capricérnio, com aproximadamente 90%
desses coqueirais localizados no litoral (FAO, 2006). Até 2010 o Brasil possuia cerca
de 280 mil hectares de plantacdes de coqueiro, distribuidos, praticamente, em quase
todo o territério nacional com producdo estimada a dois bilhdes de frutos (FAO,
2011).

2.2 CONSTITUICAO QUIMICA DA AGUA DO COCO

Segundo Aragdo (2000) a agua de coco pode ser classificada como um
isotdnico natural, rico em nutrientes, uma bebida leve, refrescante, pouco caldrica e
que corresponde a 25% do peso do fruto, com composi¢cdo contendo 93% de agua,
5%de acUcares, além de proteinas, vitaminas e sais minerais. A composi¢do quimica
média da agua de coco no periodo de maturacdo caracteriza-se por ter PH: 4,8;
calorias: 18,1; acidez: 1,3ml de sol normal/100 ml; grau Brix (21°C): 7,0; glicose:
4,49/100 ml; proteinas: 0,37mg; fésforo: 6,2mg/100ml; potdssio: 175mg/100ml;
calcio: 17,5mg/100ml; magnésio: 8,5mg/100ml; soédio: 10,5mg/100ml; ferro:
0,06mg/100ml; vitamina C: 57mg/100g (ARAGAOQ, 2000).Composic¢éo quimica que
se assemelha a bebidas isotbnicas utilizadas por esportistas para reidratacdo e
reposicao de sais (ASSIS et al. 2000).

De acordo com Santoso et al. (1996) o acido organico predominante na agua
de coco € o acido malico (307mg/100g de matéria seca), seguido pelo acido citrico
(24,8mg/100g de matéria seca e tartarico (2,4mg/100gde matéria seca). No entanto
o constituinte nutricional principal desse isotdnico natural sdo os acucares e 0s
minerais, enquanto as substancias nitrogenadas (gorduras e as vitaminas) encontra-
se em menores quantidades (SHIVASHANKAR, 1991; JAYALEKSHMY et al., 1998).

Para Rosa (2000); Aroucha et al. (2005) a agua de coco possui proteinas,
acucares (cerca de 370mg/100 ml), vitaminas (acido ascorbico, acido nicotinico,
biotina riboflavina e acido félico); e vitaminas tais como: sodio - Na, calcio - Ca, ferro-
Fe, potassio K e magnésio - Mg. Salienta-se que a composi¢cdo da agua de coco

depende da variedade do coco (an&o, gigante e hibrido), do estado de maturacao da
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fruta bem como da qualidade solo, do tipo de irrigacdo e condi¢cbes climaticas.
(MACIEL et al., 1992; SREBERNISH, 1998; ARAGAO, 2002).

A variedade de coqueiro ando possui um teor de agua e de polpa mais doce
que o0 coco comum e uma produtividade maior chegando até 300 frutos por ano,
tendo um volume médio de agua por fruto de 300 ml (GOMES 1992; SIQUEIRA et
al. 1998; ARAGAO et al., 2001).

O regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade da agua do
coco através da instrugdo normativa n° 27 de 22 de julho de 2009 estabelece que a
agua resfriada comercializada deve apresentar caracteristicas sensoriais de aspecto
cor, sabor e odor caracteristicos e parametros fisico quimicos, como pH de 4,3 a 4,5
e sélidos soluveis maximo de 6,7 Brix ( BRASIL, 2009).

2.3 COMPOSICAO CENTESIMAL DE ALIMENTOS

Trabalhos envolvendo andlise fisico-quimica para quantificar os nutrientes em
alimentos tiveram no Brasil grande avanco entre as décadas de 40 e inicio da
década de 60. No entanto, pouco se fez para conhecer melhor 0os nossos alimentos
do ponto de vista nutricional. Somente a partir da década de noventa, influenciado
pelos novos conceitos cientificos sobre nutricdo, o interesse pelo assunto foi
retomado. E a partir dai a obtencdo de dados referentes a composicdo de alimentos
brasileiros vem sendo estimulada com o interesse de reunir informacg@es atualizadas

confiaveis e que se adequa a realidade brasileira. (LAJOLO, 1997).

A analise centesimal é primordial na determinacdo de um componente
especifico de alimentos, como também na sua composi¢cdo. Os procedimentos sao
realizados com o proposito de fornecer dados sobre a composi¢do quimica de um
alimento, podendo ser utilizado para avaliagdo nutricional, controle de qualidade,
além de ser util para desenvolvimento de novos produtos e para monitoramento
conforme legislacdo (CHAVES et al., 2004).

A partir da determinacdo da composicdo centesimal podem-se definir os

teores de cinzas, umidades, fibras, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e
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minerais. Dentre outros parametros que fazem parte da constituicdo do alimento, a
atividade de agua, a textura e cor, possuem grande consideracdo na industria de
alimentos. (PARK; ANTONIO, 2006).

As proteinas sdo fontes de aminoacidos essenciais ao organismo e
caracterizam-se por serem composto poliméricos complexos formados por
moléculas organicas que estdo presentes em toda matéria viva exercendo varias
funcBes biolégicas associadas as atividades vitais (RIBEIRO, 2004; PARK;
ANTONIO 2006).

De acordo com Chaves et al. (2004) a determina¢fes do pH de um alimento é
importante para o controle de qualidade, devido sua influéncia na palatabilidade e
para o controle do desenvolvimento de micro-organismo patogénicos, 0s quais
possuem dificuldade para se reproduzirem em pH menores que 4,5.

A unidade utilizada para indicar sélidos sollveis de uma amostra é o Grau Brix
(°Brix), cuja quantificacdo é feita por refratometro. Os indices de maturalidade de
um fruto esta relacionado com a quantidade de acucares totais, o qual € formado
por compostos solUveis em agua, como: agucares, acidos, vitaminas C e algumas
pectinas. (OLIVEIRA, et al.,1999; CHAVES, et al.,2004).

As cinzas resultantes de um alimento representa a quantidade total de
substancias minerais, presente originalmente nos alimentos, devido as perdas por
volatilizagdo ou mesmo pela reacdo entre os componentes dos elementos ditos
organicos, como e o caso do carbono, nitrogénio, hidrogénio, oxigénio. Relata ainda
0 autor que as cinzas sao constituidas principalmente de quantidades importantes
de potéassio, sédio, calcio e magnésio e pequenas quantidades de aluminio, ferro,
cobre, manganés e zinco e tracos de argbnio, iodo e fltor e entre outros elementos

com baixa porcentagem (CECCHI, 2003).



16

3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL
Realizar analise fisico-quimica da agua do coco ando verde in natura e

industrializada.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:
o Verificar os niveis de pH ,cinzas ,solidos sollveis (SS) e proteinas;

o Comparar os resultados obtidos para as amostras industrializadas e in natura.
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4 METODOLOGIA
Este estudo trata-se de uma pesquisa através da obtencdo de dados por
andlises. Enquanto a revisdo de literatura foi feita a partir do levantamento de dados
encontrados em literaturas.

O coco foi colhido numa chacara em Buritis - RO no seu estado de maturacéo

e conduzida ao laboratério de Bromatologia da Faculdade de Educacdo e Meio
Ambiente - FAEMA.
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As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, utilizando-se a agua
do fruto in natura e industrializada, o0 manuseio da fruta para a extracdo da agua foi

feita de maneira manual e higiénica seguindo-se as normas analiticas do Instituto

Adolfo Lutz (BRASIL,1988). Exceto a proteina que foi utilizado o método do biureto
(SILVA et al., 2010).
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Determinou-se os valores de pH, cinzas, solidos solaveis (SS)°Brix e a
determinacdo do teor de proteinas. Os resultados foram expressos em média e

desvio-padrao.

4.1 DETERMINAGCAO DO pH.

Para a determinagcdo do pH, foram pesados em balanca analitica marca Gehaka,
modelo AG: 200, 10 g da amostra em vidro relégio, em seguida foi transferida para
um Gral com pistilo para ser macerada, logo depois de macerada foi diluida em 100
ml de agua destilada. A solucéo foi agitada por alguns minutos e depois ja foi levada
para medir pH. O pH foi determinado pela imersdo direta do elétrodo na solucgéo,
utilizando-se o pHmétro digital, marca Qualxtron, modelo Q x1500, devidamente

calibrado com solucfes tampédo de pH 4 e 7.

4.2 DETERMINACAO DOS SOLIDOS SOLUVEIS (SS) EM °BRIX

A determinacdo de solidos soliveis foi feita em refratbmetro de bancada,
modelo Biobrix, através de uma pequena quantidade da amostra liquida. Os

resultados foram expressos em °Brix.

4.3 DETERMINACAO DE CINZAS

Para determinar o teor de cinzas, pesou-se em balanca analitica, 5,0 gramas
da amostra em vidro relogio, apés foi transferido a um cadinho de porcelana
previamente seco, esfriado e pesado. Em seguida, o conjunto foi levado a mufla,
marca Quimis, modelo Q-318M25T a temperatura de 550°C, até obtencdo de cinzas

brancas ou ligeiramente acinzentadas. Depois de incinerada a amostra, retirou-se o
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cadinho da mufla, colocou-o em um dessecador contendo silica gel para esfriar e

pesou-se a amostra. O teor de cinzas foi calculado de acordo com a equacéo 1.

% (m/m) = 100 X N @
P

Onde:

N = massa de cinzas (g)

P = massa inicial da amostra (g)

4.4 DETERMINACAO DO TEOR DE PROTEINAS

Para determinar o teor de proteinas foi realizado o seguinte método do
biurento (SILVA et al., 2010). Para realizar as analises preparou-se inicialmente o
reagente de biureto, dissolvendo-se 0,15 g de sulfato de cobre e 0,6 g de tartarato
de sodio e potassio em 50 mL de agua destilada. Em seguida adicionou 30 mL e

guardou-se o reagente em garrafa de polietileno.

Para quantificar proteinas na amostra, construiu-se uma curva de calibracéo
de caseina (padrdo de proteina), Preparou-se uma solucdo de caseina 5,00 mg/mL,
pesando-se 2,5 g de caseina que foi diluida em 20 mL de &gua destilada e 5,0 mL
de solucdo de NaOH 0,5 mol/L. Foi esquentado a solu¢cdo em uma chapa elétrica
rapidamente para solubilizar a proteina. Apés transferiu para um baldo volumétrico
de 250 mL e completou com agua destilada. No preparo da curva padrdo de
proteina foram preparadas solu¢fes de caseina com as seguintes concentracdes:
0,0; 0,25; 0,50; 0,75; 1,00; 1,25; 1,50; 2,50; 3,50 e 4,50 mg/mL, obtidas pela diluicdo
da solucdo de 5,0 mg/mL. Foram preparados tubos de ensaios previamente
enumeradosl,0 mL de cada solucdo padrdo de caseina em diferentes
concentracdes e 4,0 mL, do reagente de biureto. Em seguida agitou-se, e deixou por
30 minutos em repouso e, em seguida, leu-se a absorbancia a 540 nm em
espectrofotdmetro visivel digital micro processado, modelo Q798DP, marca Quimis
Aparelhos Cientificos Ltda. Com os dados obtidos de absorbancia e concentracao

de caseina, construiu-se a curva de calibragéo.
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Para o preparo da amostra foi pesado 2,0 g da mesma, transferiu-se para um
béquer e adicionou 20 mL de 4gua destilada e 1,0 mL de NaOH 0,5 mol/L. Agitou-se
a solucdo com o auxilio de um bastdo de vidro e aqueceu em uma chapa elétrica,
aguardou trés minutos a partir do momento da fervura, para que a proteina fosse
solubilizada. Apos ser esfriada a amostra foi transferida para um baldo volumétrico
de 50 mL, onde foi completada com agua destilada ate 0 menisco. Realizou-se a
filtracdo da solucdo da amostra e, em seguida colocou 1,0 mL da amostra em tubos
de ensaio. Adicionou-se 4,0 mL do reagente de biureto, agitou e deixou por 30
minutos em repouso. Em seguida leu-se a absorbancia a 540 nm em
espectrofotdmetro visivel digital micro processado, modelo Q798DP, marca Quimis
Aparelhos Cientificos Ltda. Os valores do teor de proteinas da amostra foram

calculados por interpolacéo na curva de calibracao.



21

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises de pH, cinzas, sélidos
soluveis, em °Brix e o0 teor de proteinas obtidos para agua de coco industrializada e
in natura.

Tabela 1 — Caracterizagdo fisico-quimica da agua in natura e industrializada do

coco.
Parametros Valores obtidos*
pH amostra natural 4,85+ 0,01
pH amostra industrializada 4,39 + 0,01
Cinzas (%) amostra natural 0,02 £ 0,006
Cinzas (%) amostra industrializada 0,02 £ 0,002
Solidos Solaveis (SS) (°Brix) amostra 5,2+ 0,10
natural
Solidos Soluveis (SS) (°Brix) amostra 51+0,07

industrializada.

Determinacéo das proteinas do coco

natural (%) 5,775+ 5,184
Determinacédo das proteinas do coco

industrializado (%) 2,270 + 1,004

* média + desvio padréao

O valor de pH do coco obtido neste trabalho para as duas amostra , agua de
coco in natura e industrializada, foi semelhante a outros resultados da literatura que
indica um caréater 4cido na amostra.Para (ARAGAO et al., 2001) a 4gua coco varia
seu pH de acordo com a idade do fruto, sendo que, quando atinge a idade de 5
meses, 0 pH encontra-se em torno de 4,7 a 4,8,elevando-se acima de 5 até o final
do crescimento do fruto. Sendo proximo ao valores encontrados na amostra

analisada.

O teor de sdlidos soluveis totais da dgua de coco aumenta em funcdo da
idade de colheita dos frutos, podendo variar entre 4,40 a 8,70 °Brix. Portanto, os
valores encontrados neste trabalho ndo estdo dentro dos padrbes estabelecidos por
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Brasil, (2002), que recomenda um teor de sdlidos sollveis (SS) de 5,2 °Brix para a
mostra de agua de coco natural e 5,1 °Brix a industrializada.

Os valores encontrados para a proteina na agua de coco in natura foi de 5,77
mol/L enquanto a industrializada teve um valor de 2,27 mol/L. Muito diferente do
encontrado Srebernich (1998) que obteve teores de proteinas para a agua de coco
encontradas entre 0,06 a 0,08%.

A gquantificacdo das cinzas alcancaram valores para a agua de coco na forma

in natura de 0,02 % e a industrializada 0,02 %.
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CONCLUSAO

A agua-de-coco € uma bebida natural na qual se destacam inUmeras propriedades,
e pode-se afirmar que a agua de coco é acida por apresentar pH abaixo de 7, possui
sélidos soluveis em conformidade aos apresentados pela literatura, no entanto

recomenda-se uma nova quantificacdo para confirmacdo dos dados proteinas por
terem apresentado valores diferentes ao da literatura.
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