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Avaliacao de acessos de coqueiro por
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Resumo

A Embrapa Tabuleiros mantém no Banco Ativo de Germoplasma (BAG) acessos
de coqueiro-gigante e realiza a caracterizacdo e avaliacdo do germoplasma
conservado, objetivando disponibilizar informacdes e promover a mais ampla
utilizacdo dos acessos. Trabalhos preliminares ja foram realizados com acessos
de coqueiro-gigante e ando, em funcado da caracterizacao quimica. Contudo,
torna-se de importancia a avaliagdo quimica nas atuais condicées de conducao
e conservacao dos acessos. O objetivo deste trabalho foi avaliar componentes
agrondmicos de frutos e determinar o teor de gordura nos acessos de coqueiro-
gigante conservados no Banco Ativo de Germoplasma. Os seguintes descritores
foram mensurados: peso do fruto (kg), teor de sélidos soltveis (°Brix), pH,
volume da agua (ml), peso do albimen sélido (g), teor de 6leo (%). De cada
fruto foram retirados segmentos de albimen sélido e de amostras compostas
por trés frutos foi retirada uma porcao para extracado de 6leo. Os dados obtidos
foram submetidos a anélise de variancia pelo teste F e quando significativo, as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%. Foi também realizada a anélise
descritiva e a correlacdo entre os descritores avaliados por meio do programa
estatistico R. O valor médio do volume da 4gua detectado nos frutos secos

de coqueiro-gigante foi de 183,3 mL. A média do pH analisado nos frutos
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foi de 6,4 e estes valores sdo coerentes com a idade dos frutos. Os frutos
apresentaram valores médios para peso em torno de 1,330 Kg. Os valores para
teor de 6leo variaram de 70.69% a 74.56%. Houve diferenca significativa entre
as variedades para o teor de 6leo pelo teste F (p > 0,05). Nao houve diferenca
significativa para volume, teor sélidos soltveis, pH, peso total do fruto e peso
do albumen sélido. Os acessos foram caracterizados quanto aos componentes
de fruto e detectou-se que, o teor de 6leo foi maior no acesso GBrPF.

Palavras-chave: Cocos nucifera L., recursos genéticos, banco de germoplasma,
6leo.

Introducéo

O coqueiro (Cocos nucifera L.) é uma das mais importantes espécies tropicais,
desempenhando um papel significativo na vida econémica, cultural e social
das pessoas de mais de 86 paises. Sdo atribuidos a espécie cerca de 360
usos domésticos e industriais, que passam desde o consumo da fruta fresca
até a utilizacdo da madeira para construcao de mdveis, casas e construcoes
rurais. Contudo, a producdo mundial de coco é destinada principalmente para
producdo de copra (albimen desidratado a 6% de umidade). Vale salientar
que, para a producdo de um quilo de copra sdo necessarios, em média, cinco
frutos (PERSLEY, 1992) e o contelido de 6leo na copra é superior a 60%, o
que equivale a uma producao de 500 a 3.000 Kg de 6leo/ha (LAURELES et
al., 2002). Da copra extrai-se o 6leo, que é rico em &cidos lauricos (BATUGAL
et al., 2005). Este 6leo é a matéria prima para diversos produtos, como 6éleo
combustivel, fluidos para freios e resinas sintéticas (ARAGAO et al., 2004).
Além, disso, apresenta propriedades curativas superiores a qualquer outro 6leo
alimentar e pode ser amplamente utilizado na medicina tradicional entre as
populacdes da Asia e do Pacifico.

O 6leo de coco é um éster de glicerina e uma mistura de acidos graxos, esterdis
e tocoferdis. Em sua composicdo predominam os &acidos graxos saturados,
cujos teores superam 90% do peso total dos acidos graxos constituintes

deste 6leo (TANGSATHITKULCHAI et al., 2004). Embora exista um nimero
consideravel de acidos graxos, os lipideos alimentares compreendem,
essencialmente, os acidos palmitico e esteérico (dcidos graxos saturados),
oleico e linoleico (acidos graxos insaturados) (ANDRIGUETO, 1981). O d6leo é
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influenciado pelo estagio de maturacdo do fruto e, além disso, ha variabilidade
entre as variedades de coqueiro no rendimento de 6leo, cujas diferencas ja
foram mencionadas por alguns autores (ARAGAO et al., 2004; AKPAN et al.,
2006).

A Embrapa mantém no Banco Ativo de Germoplasma (BAG) acessos de
coqueiro-gigante e realiza a caracterizacdo e avaliacdo do germoplasma
conservado, objetivando disponibilizar informacdes e promover a mais ampla
utilizacao dos acessos. Para tanto, utiliza a lista de descritores indicada pelo
International Board for Plant Genetic Resources (IPGRI, 1995). Alguns trabalhos
preliminares ja foram realizados com acessos de coqueiro-gigante e anao do
BAG, em funcao da caracterizacdo quimica (MINAZZ|I RODRIGUES et al., 1995;
ARAGAO et. al., 2004, PASSOS; CARDOSO, 2011). Contudo, torna-se de
importancia a avaliacao quimica e a mensuracao detalhada dos acessos nas
atuais condi¢cdes de conducdo e conservacdo dos acessos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar componentes agrondmicos de frutos e
determinar o teor de gordura em acessos de coqueiro conservados no Banco
Ativo de Germoplasma.

Material e Métodos

As atividades foram realizadas no periodo de agosto de 2014 a julho de 2015.
Foi realizada a colheita de trés frutos, com 12 meses, de trés acessos de
coqueiro-gigante:gGigante-do-Brasil-da-Praia-do-Forte, gigante-da-Polinésia

e Gigante-de-Tonga, os quais estao conservados no Campo Experimental

do Betume, Nedpolis, Sergipe. Os frutos foram caracterizados por meio da
lista descritiva para a espécie (IPGRI, 1995), no Nucleo de Caracterizacao de
Recursos Genéticos (NCRGs), localizado no Campo Experimental de Itaporanga,
Sergipe. Os seguintes descritores foram mensurados: peso do fruto (kg), teor
de soélidos soltveis (°Brix), pH, volume da agua (ml), peso do albimen sélido
(g), teor de 6leo (%). De cada fruto foram retirados segmentos de albiumen
solido e amostras compostas por trés frutos foram colocadas em frascos de
vidro devidamente identificados e transportados para o laboratério na sede da
Embrapa Tabuleiros Costeiros, em Aracaju. De cada amostra foi retirada uma
porcao de 20 g e estas passaram pelo processo de liofilizacdo. Posteriormente,
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as amostras foram trituradas e uma porcdo de 2 g foi pesada e colocada em
papel filtro para utilizacdo no processo de extracdo, via Soxhlet, o qual teve
duracdo de cerca de oito horas.

Os dados obtidos foram submetidos a anélise de variancia pelo teste F e
quando significativo, as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5%. Foi
também realizada a analise descritiva e a correlacdo entre os descritores
avaliados por meio do programa estatistico R.

Resultados e Discussao

Foram obtidos por meio da anélise descritiva valores minimos, maximos e
médios para todos os descritores aplicados, os quais estao apresentados na
Tabela1. O volume de 4gua dos frutos avaliados teve amplitude de 122 mL a
245 mL. No Brasil, o fruto seco é bastante utilizado nas agroindustrias para
producédo de leite de coco, coco ralado e ultimamente, o interesse se volta
também para a rentabilidade em éleo de coco. Nos acessos avaliados o teor de
6leo teve variacdo de 70,69% a 74,56 %, apresentando um bom rendimento.

Tabela 1. Andlise descritiva referente a avaliacao de acessos de coqueiro-
gigante conservados no Banco Ativo de Germoplasma de Coco. Embrapa
Tabuleiros Costeiros, Sergipe, 2015.

Volume (mL) 122,00 245,00 183,3
Teor de sélido soltveis (° Brix) 3,3 3.9 3,6
pH 6.3 6,5 6,4
Peso Total do Fruto (Kg) 1,149 1,577 1,330
Peso do albimen sélido (Kg) 0,261 0,420 0,348
Teor de Oleo (%) 70,69% 74,56% 72,65%

O valor médio do volume da 4gua detectado nos frutos secos de coqueiro-
gigante foi de 183,3 mL. De acordo com Aragéo (2002), os frutos atingem seu
volume maximo de dgua aos 6-7 meses de idade e a partir do 82 més comeca
o processo de reducao do volume da dgua-de-coco, em virtude da evaporacao
e de sua absorcdo pelo albimen sélido, com a funcédo da formacédo da maca do
fruto.
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A média do teor de sélidos sollveis foi de 3,5° Brix. Esse valor é coerente com
o estadio de maturacdo dos frutos pois, nos frutos secos, periodo de 11 e 12
meses, ocorre o decréscimo dos acUcares nao redutores (frutose) e aumento,
principalmente, de gordura.

A média do pH analisado nos frutos de coqueiro-gigante foi de 6,4 e estes
valores sdo coerentes com a idade dos frutos pois, sabe-se que os valores de
pH aumentam com o avanco no estadio de maturacdo. De acordo com Lira
(2010), os valores padrao para frutos verdes é de 4,5 a 5,7.

Os frutos apresentaram valores médios para peso em torno de 1,330 Kg. Vale
salientar que, sendo um descritor com forte influéncia ambiental, condicdes
de cultivo e tratos culturais conferidos aos acessos devem ser levado em
consideracdo durante o processo de avaliacdo e na inferéncia dos resultados.

Os valores para teor de 6leo (TOIL) variaram de 70.69% a 74.56%. Estes
resultados estdo acima daqueles obtidos por Guarte et al. (1996), cujo valor
médio foi de 60% a 65%, assim como pelos valores obtidos por Kumar et al.
(2009), os quais observaram que o teor de acidos graxos aumenta de forma
rapida do 7° ao 11° més, existindo grande concentracédo de 6leo no albimen
sélido do fruto.

De acordo com a Tabela 2 pode-se observar que o volume de agua do fruto
(volume) apresentou uma correlagdo muito forte com o peso do albumen sélido
(PAS). Vale ressaltar que no decorrer da maturacao do fruto, a dgua vai sendo
absorvida pelo albumen sélido para que possa receber os nutrientes e fornecer
ao embrido. O Teor de 6leo (TOIL) aumenta quando a quantidade de agua
diminui e existe menos albiumen porque o teor de dleo fica mais concentrado
(ROSA; ABREU, 2000).
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Tabela 2. Correlacdo de Pearson para os descritores avaliados nos acessos
de coqueiro-gigante conservados no Banco Ativo de Germoplasma de Coco.
Embrapa Tabuleiros Costeiros, Sergipe, 2015.

Descritores TSS PAS pH PTF TOIL VOL

TSS 1,0000 0,1632 0,2385 -0,3022 -0,2884 -0,995

PAS 0,1632 1,0000 -0,3159 10,0202 -0,7958 0,9242
pH 0,2385 -0,3159 1,0000 0,4218 0,5760 -0,4107
PTF -0,3022 0,0202 10,4218 1.0000 0,2846 0,1854
TOIL -0,2884 -0,7958 0,5760 0,2846 1,0000 -0,7279
VOL -0,0995 0,9242 -0,4107 0,1854 -0,7279 1,0000

TSS - teor de sélidos soltveis (°Brix), PAS - peso do albumen sélido; pH, peso total do
fruto (PTF), TOIL- teor de 6leo; VOL - volume de agua.

Houve diferenca significativa entre as variedades, pelo teste F, ao nivel de 5%
de probabilidade, para o descritor teor de 6leo (TOIL). Contudo, ndo houve
diferenca significativa para volume, teor sélidos soltuveis (TSS), pH, peso total
do fruto (PTF), peso do albumen sdlido (PAS) (Tabela 3).

Tabela 3. Resumo das andlises de variancia para os descritores agrondmicos
avaliados em trés variedades de coqueiro-gigante. Itaporanga D’ajuda, Sergipe,
2015.

Descritores

Variedades
Volume (ml) 0,389 ns 1626,7
;I;eBcr)irX;ie sélidos soluveis 0,671 ns 0,04778
Ph 0,309 ns 0,002778
Peso Total do fruto (Kg) 0,285 ns 0,02120
Peso do albimen sélido (Kg) 0,258 ns 0,00318
Teor de 6leo (%) 0,0359" 0,593

ns — ndo significativo; * - significativo a de 5% de probabilidade pelo teste F; **-

significativo a 1% e 5% de probabilidade pelo teste F.
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Por meio do teste Tukey (p > 0,05), pode-se observar que para o teor de

6leo o acesso GBrPF (74,07 %) néao diferiu significativamente do acesso GPY
(72,36%), mas apresentou diferenca significativa com o GTG (71,52%).
Detectou-se que, entre os acessos avaliados, o GBrPF apresentou o maior teor
de 6leo (Tabela 4).

Os descritores teor solidos soltveis (Brix°), pH, peso total do fruto (PTF), peso
do albumen sélido (PAS) nao apresentaram diferencas significativas entre os
acessos avaliados por meio do teste de Tukey (p > 0,05). Contudo, apesar

de ndo apresentar diferenca significativa pelo teste de F, o volume de agua
apresentou diferenca significativa do teste Tukey (p > 0,05) entre todos os
acessos avaliados, onde o GPY (204 mL) apresentou o maior volume de agua
em relacdo ao GTG (190 mL) e do GBrPF (155 mL).

Tabela 4. Dados médios para volume, teor sélidos soltveis (TSS), pH, peso
total do fruto (PTF), peso do albimen sélido (PAS) e teor de 6leo (TOIL)
avaliados em trés variedades de coqueiro. Itaporanga D’ajuda, Sergipe, 2015.

Descritores

Acessos
TOIL TSS pH PTF PAS

GPY 72,36 ab 3,ba 6,4 a 1,299 a 0,377 a
GBrPF 74,07a 3,5a 6,4 a 1,453 a 0,296 a
GTG 71,52b  3,6a 6,4 a 1,237 a 0,371 a
Média Geral 72,65 3,5 6,4 1,330 0,348
cv 1,069 21,52 11,99 57,89 16,18
Conclusoes

Houve diferenca significativa entre as variedades denominados GPY, GTG

e GBrPF para o teor de 6leo pelo teste F (p > 0,05). Ndo houve diferenca
significativa para teor de sélidos soluveis, pH, peso total do fruto e peso do
albumen solido. Os acessos foram caracterizados quanto aos componentes de
fruto e detectou-se que, o teor de éleo foi maior no acesso GBrPF.
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