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RESUMO

O coqueiro (Cocus nucifera L.) é uma planta de origem asiatica que cresce na
maioria das praias tropicais, onde a sua semente sdo os préprios frutos os cocos.
Pertence a familia Palmae, uma das mais importantes da classe
Monocotyledoneae. Seu fruto €, botanicamente, uma drupa, formada por uma
epiderme lisa ou epicarpo, que envolve o mesocarpo espesso e fibroso. O coqueiro
fornece bebida e alimento, a copra, produz o 6leo de coco, importante na producdo
de margarina e sabao. Existem duas variedades do coqueiro 0 ando e o gigante. O
presente trabalho teve como objetivo analisar o percentual de lipidios em coco

(Cocus nucifera L.) in natura do setor chacareiro de Ariquemes, Rondonia.

Palavras-chave: Cocus nucifera, Lipidios e Cocos.



ABSTRACT

The coconut (Cocus nucifera L.) is a plant of Asian origin that grows in most tropical
beaches, where its seeds are the fruits own coconuts. Belongs to the Palmae .one
of the most important Monocotyledoneae class. Its fruit is botanically a drupe,
consisting of a smooth skin or epicarp, Which involves the thick mesocarp fiber. The
coconut provides food and drink, copra, coconut oil produces, important in the
production of margarine and soap. There are two varieties of the dwarf and giant
coconut. This study aimed to analyze the percentage of lipids in coconut (cocos

nucifera l.) in the ranch-sector nature of Ariquemes, Rondonia.

Keywords: Cocos nucifera, Lipids, Coconuts
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INTRODUCAO

O coqueiro, Cocus nucifera L., € uma planta das quais séo originarios varios
produtos e subprodutos, como 0 coco, a agua de coco, o 6leo, entre outros. Seu
plantio é visto o como uma atividade agricola com destaque em todo o mundo, pois
gera empregos, além de possuir um produto, o coco, rico em nutrientes (CUENCA,
1998).

E uma planta derivada de regibes de clima tropical e subtropical, tendo,
como principal mencdo de origem, o sudeste asiatico. Entretanto, seu cultivo e
consumo se estenderam ao longo da América Latina. Na contemporaneidade, o
coqueiro se encontra difundido em mais de 200 paises diferentes (FOALE;
HARRIES, 2009).

Existem duas variedades principais de coqueiro, 0 ando e o gigante, dos
guais podem ser extraidos minerais, 0leo e gordura, sendo também utilizadas as
folhas e casca no artesanato. Além disso, o fruto pode ser consumido in natura,
tanto a massa quanto a agua, além dos diversos tipos de subprodutos que sao
produzidos a partir do coco (MOURA,; LEITE, 2001).

O Brasil ocupa a quarta posi¢cdo no ranking mundial de paises produtores de
coco, com a Indonésia primeiro lugar, a qual é considerada o maior produtor
mundial, e em segundo lugar estd as Filipinas. No Brasil, 20% do cultivo é da
variedade coqueiro ando, 10% de coqueiro hibrido e 70% da producéo de coqueiro
gigante (ARAGAOQ, 2004).

O coco é um fruto carnoso, formado por epiderme lisa ou epicarpo, que
contorna 0 mesorcapo espesso e fibroso, ficando no interior uma camada muito
dura, chamada de pétrea. O fruto esta envolto numa casca esverdeada ou amarela,
que, com o passar do tempo, transforma-se numa casca seca, dura e castanha
(PASSOS, 1997).

Por ser uma fruta que se encontra em abundancia na Regido Norte, em suas
diversas variedades, sendo amplamente consumida, conhecer a composicao
centesimal do coco € de extrema importancia como forma de subsidiar sua

utilizacao baseada em conhecimento cientifico.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ORIGEM DO COQUEIRO E SUA DISPERSAO PELO MUNDO

Segundo Lira (2010), o coqueiro, Cocus Nucifera L., € uma planta
pertencente a familia Palmae, sendo, portanto, uma palmeira que pode chegar a
uma altura de 25 metros. E uma palmeira lisa, que possui entre 30 e 50
centimetros de diametro, o que pode variar de acordo com a idade. Segundo
Benassi (2004), a origem do coqueiro vem sendo alvo de estudos, pois as
hipoteses de origem sdo baseadas em evidéncias indiretas o que ocasiona varias
controversias.

Independentemente de sua origem, o coqueiro esta disperso por toda a
regido intertropical, sendo o homem considerado o responsavel pela dispersao. No
entanto, a capacidade dos frutos flutuarem e, permanecerem duradouros apos
extenso periodo submersos em agua salgada, indica a importancia das seis
correntes marinhas como agentes secundarios na disseminacdo desta espécie
(PLOETZ et al., 1998).

A distribuicdo mundial do coco pode ser evidenciada em mais de noventa
paises. Em 2005, a producdo mundial foi de cerca de 55 milhdes de toneladas,
colhida em uma area de 10,83 milhdes de hectares. Os paises que se destacam no
cultivo, em ordem decrescente de producéo, sdo: Indonésia, Filipinas, india, Brasil,
Sri Lanka, Tailandia, México, Vietnd, Malasia e Nova Guiné. Estes paises

representaram, naquele ano, 90,9% da producédo mundial de coco (FAO, 2006).

2.2 CARACTERISTICAS BOTANICAS DA PLANTA

Etimologicamente, a palavra “coco” procede do portugués, que quer dizer
mascara ou cabeca e “nucifera”, do Latim “nucifer-a-um”, que da nozes. Portanto, o
nome Cocus nucifera é uma referéncia a planta que emite nozes com aparéncia de
cabeca. O género Cocus é constituido apenas pela espécie Cocus nucifera L., a

gual é uma espécie diploide com 32 cromossomos (2n = 32). Este género, por sua
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vez, € composto por determinadas variedades, entre as quais duas sdo as mais
importantes do ponto de vista socioecondémico e agroindustrial: Cocus nucifera var.
typica, popular no Brasil como ‘Gigante’ e Cocus Nucifera var. Nana, chamado de
‘Anao’. A variedade Anao é composta das cultivares Verde, Amarela, Vermelha da
Malésia e Vermelha de Camardes (SIQUEIRA et al., 1998; ARAGAO et al., 2002).
O coqueiro desenvolve-se nas costas arenosas, atraves dos tropicos e na
maioria das regifes subtropicais. O fruto do coqueiro € utilizado como fonte de
alimentacdo e bebida, 6leo, fibra, combustivel, madeira e outros (PARROTTA,
1993). Devido a sua facil adaptacao aos climas de diversas regides, e por esta
sempre produzindo frutos, o coqueiro se tornou de grande importancia econémica e
social para diversas culturas. A sua aplicabilidade é diversificada em varios setores
das industrias, incluindo desde a producdo de produtos de limpeza pessoal a

aplicagbes no setor alimenticio (CASTRO, 2007).

2.3  Cocus nucifera Var. typica — VARIEDADE GIGANTE

No Brasil, o Estado da Bahia é apontado como o local da primeira introducao
do coqueiro gigante, o que foi realizado pelos portugueses, em 1553, atraves de
mudas provenientes da llha de Cabo Verde (GOMES, 1984; SIQUEIRA et al.,
1998).

Esta variedade produz, por coqueiro, entre 60 e 80 frutos por ano, de
formatos diferentes, podendo viver por 90 anos e com vida econémica de 60 anos,
além de mostrar um crescimento rapido com extensa fase vegetativa, dando
florescimento entre 05 e 07 anos de idade, podendo alcancar 35 metros de altura
(SIQUEIRA et al., 1998). No Brasil, esta variedade é destinada a producdo de

frutos para o uso culinario e agroindustrial (ARAGAO et al., 2002).

2.4 Cocus nucifera var. Nana — VARIEDADE ANAO

O coqueiro Ando chegou ao Brasil no ano de 1925. Esta variedade comeca

a produzir frutos aos trés anos de idade, os quais tém como caracteristica pouca
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polpa e uma agua apetitosa, ideal para o consumo in natura, sua producdo pode
variar entre os 120 e 150 frutos por ano, por planta, e com uma vida produtiva em
torno dos 35 a 40 anos. O coqueiro anao se reproduz por autofecundacédo, essa
variedade de coqueiro, como o proprio nome descreve, é uma planta de porte
pequeno, e apresenta um ciclo precoce (LEAL et al.,, 1998). Esta variedade de
coqueiro € composta por cultivares Amarelo, Verde e Vermelho, o que para o
comércio tem pouca importancia (BHATTACHARYYA, 2002).

A polpa do coqueiro ando ¢é preferivel para aplicac6es agroindustriais, como
producdo de alimentos light a base de coco, uso culinario na preparacdo de
alimentos com baixo teor de gordura, pois em relacdo ao coqueiro gigante, o
coqueiro ando apresenta teores de gordura inferior (LOIOLA, 2009).

Esta espécie também se destaca em projetos de melhoramento, através da
hibridacao interparietal com o gigante e como planta ornamental, além de possuir
variabilidade genética para a producdo de polpa, o que interfere positivamente do
ponto de vista socioeconémico (FREMOND et al., 1975).

25 0COCO

O fruto é considerado botanicamente como carnoso, provido de um nucleo
muito duro, monosperma, o qual consiste por uma pele lisa ou epicarpo de cor
amarela, verde ou vermelha. A semente é abrangida pelo endocarpo, é
desenvolvido por uma camada fina de cor marrom, o tegumento, que se encontra
entre 0 endocarpo e o albumen sélido. No centro do fruto forma-se uma grande
cavidade, onde se encontra o albumen liquido, ou 4gua de coco (PASSOS, 1997).

A formacédo do albumen soélido, conhecido também como polpa e massa, se
da partir do quinto ou sexto més apos a inflorescéncia. A partir do sétimo més, a
polpa comeca a ganhar consisténcia, essa consisténcia vai aumentando de acordo
com o tempo de amadurecimento do fruto que se torna rigida por volta dos 10 a 12
meses dependendo local. Os principais constituintes da polpa de coco sdo os
lipideos, proteinas e carboidratos. A distribuicdo porcentual dos componentes varia

como fatores como maturacao, local de plantio (OLIVEIRA et al,. 2003).
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2.6  IMPORTANCIA DA PLANTA

O coqueiro € uma planta com uma ampla importancia econémica e social em
diversos paises. A abundancia de produtos que podem ser adquiridos dessa planta
faz com que seja nomeada como arvore da vida. Por todos 0s paises produtores é
utilizado principalmente para a producédo de copra (albumen sélido desidratado a
6% de umidade) e 6leo vegetal. Outros produtos obtidos dos frutos sdo o acido
laurico, leite de coco, farinha de coco, agua de coco, fibra e racdo animal
(CAMBUI; ARAGAO:; LEAL, 2007).

Segundo Nunes (2000), nas industrias, 0os coqueiros também sao utilizados
como alimento e matéria-prima na fabricagcdo de cosmético, alcool, remédios e
Oleos, entre outros produtos; na economia rural ele proporciona a sobrevivéncia do
agricultor.

Em relagdo a importancia socioeconémica, o cultivo do coco tem uma
importancia relevante, por criar empregos e renda durante todo o ano. Isso €
possivel pelo fato dele ser matéria-prima de varios produtos alimenticios e
artesanais, pois apresenta total aproveitamento. Além de permitir cultivos de
subsisténcia, e até mesmo a criacdo de animais, contribuindo assim para a
permanéncia do homem no campo (MACHADO 2012).

Ainda de acordo com Nunes (2000), o coqueiro € uma cultura de grande
expressdo econbmica, no abastecimento de matéria-prima para a industria de
Oleos, sabdes e automoéveis. Trata-se de uma planta abundante capaz de originar
um sistema auto-sustentavel de exploracéo, tornando-se importante fonte geradora
de divisas e uma das principais fontes de proteinas e calorias para a populacao.

A partir de 1990, o Brasil obteve grande avanco no cultivo da producédo de
coco, com a maior producdo no Nordeste Brasileiro, correspondendo cerca de
70,67 % do cultivo nacional, destacando-se os estados da Bahia, Ceara e Para
(BENASSI, 2006). A utlizacdo estimada de coco no mercado brasileiro
corresponde a 65% de coco seco e 35% de coco verde (CUENCA et al., 2002).
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2.7 COMPOSICAO CENTENSIMAL DE ALIMENTO - LIPIDEOS

Segundo Chaves et al. (2004), a analise centesimal tem diversas aplicacoes,
como oferecer informagBes sobre a composi¢cao quimica, fisico-quimica ou fisica
de um alimento, como avaliagdo nutricional de um produto, controle de qualidade
do alimento e desenvolvimento de novos produtos ou até mesmo para determinar
no alimento um componente especifico.

Entre esses componentes especificos, destacam-se os lipideos, os quais
sdo substancias insollveis em agua e solUveis em solventes orgéanicos, sendo os
triacilglicerois, os lipideos mais comuns, conhecidos como 6leos e gorduras.
(RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).

Os lipideos contribuem com a textura, sabor, nutricdo e densidade calodrica,
desempenhando um papel importante na qualidade dos alimentos (DAMODARAM,;
PARKIN, FENNEMA, 2010). Os lipideos constiituem o dobro de energia
proporcionada pelas proteinas e pelos carboidratos (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004;
PAREDA et al., 2005).

A palavra lipideos vem do grego (do grego “lipos” = gordura) que significa
substancia gordurosa que pode ser tanto de origem animal ou vegetal, sendo uma
das fontes de energia utilizadas pelo ser humano (VARGAS et al., 2002).

Os lipideos, podem ser divididos em simples, os quais liberam acidos graxos
e alcoois por meios de hidrélise. Dentro dos lipideos simples, tem-se as ceras e 0s
acilglicerois, a cera apresenta acidos graxos esterificados a alcoois lineares de
cadeia longa; nos acilglicerois, os acidos graxos encontram-se esterificados ao
glicerol.. Os lipideos compostos, por sua vez, sdo desenvolvidos pela unido entre
acido graxo, glicerol e outra substancia, liberam acidos graxos e alcoois e outros
componentes quando hidrolisados. Os lipideos derivados sdo compostos
produzidos quando lipideos simples ou compostos sofrem hidrélise e ndo ocorrem
naturalmente (BOBBIO; 2003).
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3. OBJETIVOS:

3.1 OBJETIVO GERAL:

Verificar a porcentagem de lipidios no Cocus nucifera L. Variedade Ando nas

cultivares Verde e Amarela.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Quantificar a quantidade de lipidios contido no Cocus nucifera L. Variedade
Ando cultivar Verde;

e Quantificar a quantidade de lipidios contido no Cocus nucifera L. Variedade
Ando cultivar Amarela;

e Verificar se ha diferenca entre a porcentagem de lipideos nos cocos
Variedade Amarela e Variedade Verde.



16

4. METODOLOGIA

A matéria-prima utilizada neste trabalho foram os frutos de Cocus nucifera L.
Variedade Anéo cultivar Verde e Cultivar Amarelo, os quais foram provenientes do
setor chacareiro do municipio de Ariguemes, que esta localizado no bioma
Amazonico, a cerca de 198 Km da capital, Porto velho. Os frutos foram colhidos
aleatoriamente e conduzidos ao laboratério de Bromatologia da Faculdade de
Educacao e Meio Ambiente — FAEMA.

Para determinacdo do teor de lipideos empregou-se Extrator de Soxhlet,
marca Quimis®, segundo metodologia presente nos Métodos Fisico-Quimicos de
Andlise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz.

Para tanto, primeiramente foi realizada homogeneizacao do albumen solido,
popularmente conhecido como polpa ou massa do coco, o qual foi colocado em
liquidificador até a amostra ficar homogénea. Apos essa etapa, as amostras foram
dividas em trés partes e pesadas, em balanca analitica, e conduzidas ao extrator
de lipideos. Para a extracdo dos lipideos das amostras, empregou-se como
solvente o hexano.

As andlises foram realizadas em triplicata e calculou-se média e desvio-
padréo e o procedimento foi realizado para ambas cultivares do coco, a Amarela e

a Verde.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A contribuicdo dos constituintes da dieta na génese e prevencdo de doenca
€ objeto de estudo ha décadas. Entre estes constituintes, estdo os lipideos, muitas
vezes associados ao desenvolvimento de diversas patologias, como alguns tipos
de cancer, obesidade e a aterosclerose, que desencadeiam uma série de outras
doencas cardiovasculares. Assim, é importante conhecer o percentual desse
constituinte na dieta (SALES et al., 2005).

De acordo com Loiola (2009), o coco da Variedade Gigante € um produto
mais gorduroso do que o da Variedade Ando, sendo este ultimo preferivel para
aplicacdes industriais, principalmente, produtos Light.

A Tabela 1 mostra os resultados do percentual de lipideos de amostras de

coco, cultivar amarela e cultivar Verde.

Tipo de coco Percentual de lipideos (em
g/1009)

Coco nucifera L., variedade Anéo, 8,6075 + 0,02

cultivar Amarela

Coco nucifera L., variedade Anéo, 9,1800 + 0,03

cultivar Verde

+ As andlises foram realizadas em triplicata.

A analise da tabela mostra que a cultivar verde do coco apresenta teor de
lipideos maior do que a cultivar amarela. Em um trabalho realizado por Aroucha,
Magalhdes e Aroucha (2005), buscando diferenciar o percentual de lipideos em
cocos das cultivares verde e vermelha, observou-se valores de 24,9% para a
cultivar verde e 25,4% para a cultivar vermelha. Apesar destes autores nao terem
realizado analise no cultivar verde, pode-se dizer que os valores obtidos por estes
autores sao superiores aos encontrados na presente pesquisa, o que pode estar
relacionado a época de colheita desses frutos, o estagio de maturacdo, bem como

o local onde os mesmos foram colhidos.
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E importante ressaltar que, o teor de lipideos no coco aumenta de acordo
com o estagio de maturagdo da planta, sendo maior no Ultimo estagio, por isso €
recomendado a colheita dos frutos em torno do 12° més de maturagdo (AROUCHA;
MAGALHAES; AROUCHA, 2005).
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CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, pode-se afirmar que o coco variedade
Ando cultivar verde apresenta teor de lipideos maior do que o cultivar amarelo, o
gue é importante tendo em vista a aplicacdo industrial no que diz respeito a

necessidade de teor de gordura maior ou menor.
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