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SILVA, R. A. F. Qualidade pos-colheita do coco (Cocos nucifera L.) anao verde
produzido nas Varzeas de Sousa-PB sob diferentes turnos de rega. 2017.
Monografia (Graduagcdo em Engenharia de Alimentos) — Universidade Federal de
Campina Grande, Pombal-PB, 2017.

RESUMO
A producéao de coco anao verde irrigado nas Varzeas de Sousa-PB é muito importante
para o desenvolvimento econdmica e social da Regido. Dessa maneira, objetivou-se
avaliar a qualidade p6s-colheita do coco anao verde produzido nas Varzeas de Sousa-
PB sob diferentes turnos rega. O coqueiro apresentava seis anos de plantio com
espacamento de 7 m entre linha e 7 m entre plantas. Para o planejamento
experimental foram utilizadas 50 plantas representadas em cinco blocos, cada bloco,
constituido de 20 cocos, com turnos de rega diferentes. O primeiro turno com irrigacao
diaria, o segundo com irrigacéo a cada dois dias, o terceiro a cada trés dias, o quarto
a cada quatro dias e o quinto a cada cinco dias. A aplicacdo dos tratamentos na
referida area teve inicio em 25 de novembro de 2016, as plantas foram submetidas a
situagéo de estresse hidrico devido ao racionamento de 4gua, tais condigdes podem
ter influenciado no tamanho e qualidade dos frutos dessa primeira avaliagdo na pos-
colheita. Os cocos foram pesados individualmente, selecionados e medidos no
laboratério de Analise Quimica, Bioquimica e Anadlise de Alimentos do Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar - CCTA. O delineamento experimental usado
para as andlises fisicas e fisico — quimicas foram tratados estatisticamente mediante
a analise de variancia (ANOVA) e aplicado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade,
por meio do programa Assistat versdo 7.7. Para as analises fisico — quimicas também
empregou-se um esquema fatorial 5 x 2 (fator 1: turnos de rega ( TR1, TR2, TR3, TR4,
TR5) e fator 2: produtos (albumen liquido e albumen solido). Cada caracteristica fisica
estudada do coco anao verde, nao foi verificado diferenca estatistica dentre os turnos
de rega. J& para as caracteristicas fisico-quimicas nas condicées em que as analises
foram realizadas houve diferenca estatistica para os produtos (albumen liquido e
albumen sdélido). Precisa-se de mais estudos sobre os turnos de rega nas
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do coco anao verde, pois na literatura ainda

encontram escassa.



Palavras Chaves: Albumen liquido. Endosperma. Irrigacao.

SILVA, R. A. F. Postharvest quality coconut (Cocos nucifera L.) dwarf green
produced in Varzeas de Sousa-PB under different irrigation shifts. 2017.
Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of Campina
Grande, Pombal-PB, 2017.

ABSTRACT

The production of irrigated green dwarf coconut in the Varzeas de Sousa-PB is very
important for the economic and social development of the Region. In this way, the
objective was to evaluate the post-harvest quality of the green dwarf coconut produced
in the Sousa-PB floodplains under different irrigation shifts. The coconut tree presented
six years of planting with spacing of 7 m between row and 7 m between plants. For the
experimental planning, 50 plants were used in five blocks, each block, consisting of 20
coconuts, with different irrigation shifts. The first shift with daily irrigation, the second
with irrigation every two days, the third every three days, the fourth every four days
and the fifth every five days. The application of the treatments in this area began on
November 25, 2016, the plants were submitted to the water stress situation due to
water rationing, such conditions may have influenced the size and quality of the fruits
of this first post-harvest evaluation. The coconuts were weighed individually, selected
and measured in the Laboratory of Chemical Analysis, Biochemistry and Food Analysis
of the Center for Food Science and Technology - CCTA. The experimental design used
for the physical and physicochemical analyzes was statistically treated using ANOVA
and Tukey 's test, at 5% probability, using the Assistat version 7.7 program. A factorial
scheme 5 x 2 (factor 1: watering shifts (TR1, TR2, TR3, TR4, TR5) and factor 2:
products (liquid albumen and solid albumen) were also used for the physical - chemical
analyzes. However, for the physico-chemical characteristics in the conditions in which
the analyzes were performed, there was a statistical difference for the products (liquid
albumen and solid albumen). More studies on the irrigation shifts in the physical and
physicochemical characteristics of the green dwarf coconut, since in the literature they
are still scarce.

Key words: Liquid albumen. Endosperm. Irrigation.



O Trabalho de Conclusao de Curso intitulado Qualidade pos-colheita do coco
(Cocos nucifera L.) anao verde produzido nas Varzeas de Sousa-PB segue as
normas da Revista Brasileira de Fruticultura (ISSN 0100-2945 verséao impressa e

ISSN 1806-9967 versao online) que se encontra anexo ao manuscrito.
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ARTIGO I

Avaliacao fisica do coco anao verde produzido nas Varzeas de Sousa-PB sob diferentes

turnos de rega

Resumo
Ha poucos estudos que relacionam a influéncia de turnos de rega sobre as caracteristicas
fisicas do coco ando verde. Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas do coco ando verde
produzido nas Vérzeas de Sousa-PB sob diferentes turnos rega. Para tanto, o coqueiro
apresentava seis anos de plantio, com espacamento de 7m entre linhas e 7 m entre plantas,
totalizando 50 plantas das quais foram representadas em 5 blocos, cada bloco constituia 20
cocos e com turnos de rega diferentes. O primeiro turno com irrigagdo didria, o segundo com
irrigacdo a cada dois dias, o terceiro a cada trés dias, o quarto a cada quatro dias e o quinto a
cada cinco dias. A aplicacdo dos tratamentos na referida area teve inicio em 25 de novembro
de 2016, ressalta-se que as plantas foram submetidas a situacao de estresse hidrico devido ao
racionamento de dgua, onde tais condi¢des podem ter influenciado no tamanho e qualidade
dos frutos dessa primeira avaliacao na pds-colheita. Os cocos foram pesados individualmente,
selecionados e medidos no laboratério de Andlise Quimica, Bioquimica e Andlise de
Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar. As caracteristicas fisicas
analisadas foram: massa fresca, volume do albumen liquido, leitura dos comprimentos
longitudinal e transversal, e espessuras do endocarpo, mesocarpo e do albumen sélido. Os
resultados das andlises fisicas foram tratados estatisticamente mediante a anélise de variancia
(ANOVA) e aplicado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade, por meio do programa Assistat
versao 7.7. Para cada caracteristica fisica estudada do coco anao verde, nao foi verificado
diferenca estatistica dentre os turnos de rega, porém, ao analisar o turno de rega cinco, inferiu
que pode ser usado como vantagem, pois representa financeiramente reducdo de despesas
para os produtores. Assim, os aspectos fisicos do coco ando referentes ao tamanho,

comprimento, forma e peso, consistem de atributos importantes para sua comercializacao.

Palavras Chaves: Cocos nucifera L.. Comprimento. Turno de rega.
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Physical evaluation of the dwarf green coconut produced in the Varzeas Sousa-PB

under different irrigation shifts

Abstract
There are few studies that relate the influence of irrigation shifts on the physical
characteristics of the green dwarf coconut. The objective of this study was to evaluate the
physical characteristics of the green dwarf coconut produced in the Sousa-PB floodplains
under different irrigation shifts. For this, the coconut tree presented six years of planting, with
spacing of 7m between rows and 7m between plants, totalizing 50 plants of which were
represented in 5 blocks, each block consisted of 20 coconuts and with different irrigation
shifts. The first shift with daily irrigation, the second with irrigation every two days, the third
every three days, the fourth every four days and the fifth every five days. The application of
the treatments in this area began on November 25, 2016, it is emphasized that the plants were
submitted to the water stress situation due to water rationing, where such conditions may have
influenced the size and quality of the fruits of this first evaluation In post-harvest. The
coconuts were individually weighed, selected and measured in the laboratory of Chemical
Analysis, Biochemistry and Food Analysis of the Agro-Food Science and Technology Center.
The physical characteristics analyzed were: fresh mass, volume of liquid albumen, reading of
longitudinal and transverse lengths, and thicknesses of endocarp, mesocarp and solid
albumen. The results of the physical analyzes were treated statistically by analysis of variance
(ANOVA) and Tukey's test was applied, at 5% probability, through the program Assistat
version 7.7. For each studied physical feature of the green dwarf coconut, no statistical
difference was verified among the irrigation shifts, however, when analyzing the irrigation
shift five, inferred that it can be used as an advantage, since it represents a financial reduction
of expenses for the producers. Thus, the physical aspects of the dwarf coconut referring to

size, length, shape and weight, consist of important attributes for its commercialization.

Key words: Cocos nucifera. Length. Irrigation Turn.
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Introducao
O coqueiro (Cocos nucifera L)) € uma das frutiferas mais difundidas naturalmente no

globo terrestre, ocorrendo em praticamente todos os continentes. Em virtude desta dispersao
e adaptabilidade, seu cultivo e sua utilizacdo se dao de forma expressiva em todo o mundo,
com os mais variados produtos, tanto de forma in natura quanto industrializada (EMBRAPA,
2011).

O coqueiro € considerado uma espécie tropical com grande importancia sécio
econOmica das regides intertropicais, proveniente da versatilidade do uso da planta. Apresenta
um grande papel social, com destaque para as regides costeiras, onde o mesmo € cultivado,
sem aptiddo para outro tipo de atividade (CHAN; ELEVITCH, 2006). Os paises que se
destacam comercialmente no cultivo do coqueiro sdo: Indonésia, Filipinas, India, Brasil, Sri
Lanka, Tailandia, México, Vietnam, Papua, Nova Guiné, Malésia (FAO, 2017).

A expansao da cultura nas mais variadas Regides do Brasil, orientada para produgio de
frutos verdes, deve-se ao aumento da demanda pela dgua do fruto verde, pelo aumento no
valor comercial e condi¢des de clima e solo favordveis ao cultivo (COCO, 2000). Segundo
Gomes (1992); Martins e Jesus Junior (2011) as estatisticas dos estados de Santa Catarina e
do Rio Grande do Sul registram inexisténcia de coqueirais comerciais devido as condi¢oes
climédticas adversas, em particular, a temperatura que inviabiliza o seu cultivo.

No Nordeste, mais precisamente nas regides semidridas, as irregularidades das chuvas
e os longos periodos de estiagem acabam se tornando um desafio para os agricultores. Em
virtude direta da escassez e do mau uso dos recursos hidricos, a agricultura irrigada torna-se
uma estratégia e uma opcao para o desenvolvimento setorial e regional (MOURA, 2004). O
desenvolvimento desse sistema nas regioes semidridas € um impulso para a modernizagao
agricola e agroindustrializagdo, pois, ja apresentam condicdes climaticas favordveis e
luminosidade, favorecendo o plantio de diversas culturas, inclusive, a do coco ando verde
(FRANCA, 2001).

O conhecimento sobre os diferentes turnos de rega torna-se importante para os
agricultores, principalmente aos que vivem nas regides semidridas. Segundo Nogueira et al.
(1998) das diversas variedades de coqueiro, a variedade ana € a que mais sofre ao déficit
hidrico, mas, na presenca de dgua proporciona altas produtividades. O sistema de irrigacao
por microaspersao e o gotejamento superficial sdo os mais adequados para o coqueiro-anao,

tornando-se um meio econdmico para as dreas afetadas pela escassez de dgua.
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As plantas acabaram evoluindo diversas estratégias para manter seu crescimento
quando a disponibilidade de dgua é restrita ou imprescindivel (CONFORTO, 2008). As
sensibilidades ou tolerancias das espécies vegetais ao déficit hidrico dependem de muitos
fatores, dentre eles o estddio fenoldgico, a duracdo e a intensidade do estresse. As respostas
as condicoes de deficiéncia hidrica sdo muito complexas e resultam da coordenacao de ajustes
fisiolégicos, bioquimicos, metabdlicos e moleculares, tanto a nivel celular, como em 6rgaos
e, até mesmo, em plantas inteiras, objetivando permitir a sobrevivéncia das plantas em
condi¢des de estresse (SANTOS; CHARLESSO, 1998).

A estratégia de sobrevivéncia adotada pelas plantas de coqueiro sob condigdes
diferenciadas de disponibilidade de 4dgua poderd interferir nas caracteristicas fisicas dos
frutos. Dessa forma, objetivou-se avaliar a influéncia dos diferentes turnos de rega nas

caracteristicas fisicas do coco ando verde.

Material e Métodos

O coco utilizado para as andlises foi da variedade ana verde (Cocos nucifera L.), obtido
por meio do projeto de irrigacdo Varzeas de Sousa-PB, localizada em uma area destinada a
producido de culturas irrigadas por pequenos produtores e pertencente a uma comunidade rural
localizada no municipio de Aparecida-PB, no semidrido da Paraiba.

O coqueiro ando verde, com 6 (seis) anos de plantio, apresentava espagamento de 7 m
entre linhas e 7 m entre plantas, totalizando 50 plantas, as quais foram representadas em 5
blocos, cada bloco constituido de 20 cocos, oriundos de turnos de rega diferentes. O primeiro
turno com irrigacdo didria (TR1), o segundo com irrigacdo a cada dois dias (TR2), o terceiro
a cada trés dias (TR3), o quarto a cada quatro dias (TR4) e, o quinto a cada cinco dias (TRS).
Os cocos colhidos e levados para anélises possuiam de 7 (sete) a 8 (oito) meses de idade apds
a sua emissao floral. A aplicacdo dos tratamentos na referida 4rea teve inicio em 25 de
novembro de 2016, ressalta-se que antes da aplicacio dos mesmos as plantas foram
submetidas a situacdo de estresse hidrico devido ao racionamento pelo qual passou o
Perimetro irrigado Varzeas de Sousa, tais condi¢des podem ter influenciado no tamanho e
qualidade dos frutos dessa primeira avaliagao na pds-colheita, considerando que a colheita foi
realizada em 09 de fevereiro de 2017, o que contabiliza apenas 77 dias do inicio da aplicacao

dos turnos de rega.
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A Figura 1 representa o fluxograma dos procedimentos para a realizacio das analises
fisicas do coco ando verde. A colheita do coco foi realizada no dia 09 de fevereiro de 2017,
com os frutos acondicionados em sacos de nylon (60 kg) separados de acordo com os turnos
de rega. O transporte foi realizado no dia 10 de fevereiro de 2017 para o Laboratério de
Quimica, Bioquimica e Andlises de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar-CCTA, da Universidade Federal de Campina Grande-UFCG, Campus de
Pombal, Paraiba, onde os cocos foram pesados individualmente, selecionados quanto ao seu
formato, cor e tamanho, em seguida realizou-se sua medigao.

Para a pesagem dos cocos, utilizou-se uma balanca digital (ELC-6/15/30 — Balmak
Economic line next) com capacidade maxima para 30 kg sendo os resultados expressos em
gramas. A medicdo dos comprimentos longitudinal (CL) e transversal (CT) foi realizada com
auxilio de uma fita métrica expressa em centimetros (cm). Apos as medi¢des, foi realizada
extracdo da dgua do coco com auxilio de furador de coco em inox, sendo filtrada em peneira
de plastico e o volume (mL) obtido por meio de proveta graduada. O coco foi cortado no
sentido longitudinal, em metades, com auxilio um facdo de 12", em ago inoxidavel. Com o
uso de um paquimetro digital (150 mm /6" - 0,01 mm — Digimess) foram realizadas as leituras
das espessuras do mesocarpo (EM) e do endocarpo (EE), com as medidas obtidas a partir das
porgdes superior, inferior, direito e esquerdo, de cada regido do tecido. Também foi realizada
a leitura da espessura do albumen solido (EAS) a partir da regido equatorial do fruto.

Os resultados das andlises fisicas foram tratados estatisticamente mediante a andlise de
variancia (ANOVA) e aplicado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade, por meio do
programa Assistat versdo 7.7 (SILVA; AZEVEDO, 2016).

Resultados e discussao

Para as caracteristicas fisicas estudadas do coco ando verde, nao foi verificado
diferenca estatistica dentre dos turnos de rega (Tabela 1).

A massa fresca do coco ando verde para o presente estudo variou entre cerca de 1.100
e 1.250g por fruto (Tabela 1). Silva et. al. (2009) obteve massas frescas para coco ando verde
produzido em sistemas convencional de 2.209,91g e organico de 1.984,93¢g. Portanto, nota-
se que os valores de massa fresca verificados pelos autores ficaram bem acima do observado

neste estudo. Essa diferenca quanto a massa fresca atribui-se, possivelmente, as condi¢coes de
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cultivo diferentes, visto que, para o presente estudo foram adotados 5 turnos de rega, o que
possibilita haver condi¢do de estresse hidrico diferenciado entre os turnos de rega.

A diferenca das massas do coco pode ocorrer em fun¢do do seu cultivo, sua idade e
numero dos frutos nas diferentes safras, ou seja, a massa fresca de um mesmo cultivar pode
crescer de forma diferente conforme a estacdo, cultivo e tratos culturais (SREBERNICH,
1998).

Sobre o volume de dgua de coco, sabe-se que o turno de rega TR3 apresentou um maior
volume (205 mL), sobressaindo aos demais (Tabela 1), embora nao tenha sido verificada
diferenca estatistica entre os turnos de rega. Ao compararmos tal achado com Silva (2006),
podemos perceber que o valor foi maior neste turno de rega do que no coco ando amarelo da
maldsia, idade de 7 meses, com volume de dgua de 197 mL.

O volume de 4gua do coco, tanto depende do cultivo, quanto do estddio de maturagao
do fruto (JACKON et al., 2004). Na producio de frutos para o consumo in natura, o volume
de dgua é uma das caracteristicas relevantes aos produtores e consumidores, pois se leva em
conta a qualidade e a quantidade de 4gua produzida pelos diferentes cultivares. Para Souza et.
al. (2002) deve-se optar por efetuar a colheita quando os frutos atingirem sétimo meés de
desenvolvimento em func¢do das melhores caracteristicas organolépticas apresentadas pela
agua.

Em relagdo ao comprimento transversal (CT) no turno de rega (TR3) observou-se um
aumento na média quando comparado aos outros turnos de rega (Tabela 1), tais achados
corroboram com os encontrados por Silva et al. (2013) que ao analisar o CT do coco ando
verde ndo obteve diferenca estatistica em seu resultado. Porém, os valores encontrados no
presente estudo quanto aos diferentes turnos de rega obtiveram maiores valores quando
comparados aos valores obtidos por estes autores, que analisaram o coco ando verde em
diferentes ambientes.

Com relagdo ao comprimento longitudinal (CL) do coco ando verde, verificou-se que os
valores variaram de 22,73 a 24,15 cm (Tabela 1), ndo havendo diferenca estatistica entre os
turnos de rega. Embora, os valores obtidos neste estudo tenham sido superiores quando
comparado ao resultado da EMPARN (2001) que obteve registro de 19,80 cm para o
comprimento da mesma variedade. Segundo Silva et al. (2013), que analisou em seu estudo
o comprimento longitudinal para o coco ando verde cultivados em ambientes distintos, seus

valores foram inferiores aos obtidos no presente trabalho. As caracteristicas relacionadas ao
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comprimento longitudinal sdo dependentes de diversos fatores como a idade do fruto, a safra
e das alteragcdes dos cultivares x safra e idade x safra (SREBERNICH, 1998).

A espessura do mesocarpo dos frutos avaliados para os diferentes turnos de rega, nao
apresentaram diferenca estatistica, mas seus valores variaram de 27,99 a 29,36 mm (Tabela
1). Segundo Nunes (2002) a casca do coco é constituida pelo epicarpo e mesocarpo,
representando cerca de 57% do fruto. Para Silva (2006) que em seu estudo analisou a
espessura (epicarpo + mesocarpo) através de duas leituras equatoriais do coqueiro anao verde
do jequi com 7 meses de idade apresentou um valor de 15 mm, sendo bem inferior aos valores
encontrados no estudo.

A espessura do endocarpo no presente estudo variou de 4,28 a 4,08 mm (Tabela 1)
sendo inferiores quando comparado ao estudo de Silva (2006), que estudou cultivares de
coqueiro anao desde os 90 aos 210 dias de armazenamento e obteve um valor inferior a 5,13
mm para o coqueiro anio verde do jequi aos 210 dias. Essa diferenca pode estar relacionada
ao estado de maturacdo em que o fruto se encontra. Na literatura apresenta poucas
informacdes sobre a espessura do endocarpo. Segundo Passos (2003) sua importancia
relaciona-se pelo fato de proteger a semente, além de conter os tubos vasculares responsdveis
pela condugdo de seiva elaborada para a alimentagdo do albimen. Sendo também de grande
utilidade para a produgdo de carvao, principalmente os tipos gasogénico, desodorizante e
ativado (FERREIRA, et al., 1998).

Ap6s a andlise dos resultados (Tabela 1) verificou-se que a espessura do albimen sélido
(EAS), em seu oitavo mé€s de maturagdo, nos diferentes turnos de rega, obteve valores
superiores quando comparados ao estudo de Camboim Neto (2002) que analisou o coco com
maturacio do fruto do sexto ao nono més, obtendo um resultado de 6,20 mm em seu dltimo
mes. Ja os estudos obtidos por Silva (2006) com o Coco Ando Verde do Jiqui em seu sétimo
més de maturagdo apresentou valor de 7,01 mm, bem préximo ao valor achado no TR1 que
sobressai os demais turnos, ficando assim evidente, que neste estudo os diferentes turnos de
rega nao influenciaram na espessura do albumen sélido, visto que, outros fatores como a

maturacao, a estacio do cultivo e adubagdo podem ter influenciado no resultado final.

Conclusao
Os diferentes turnos de rega ndo interferiram sobre as caracteristicas fisicas, o que

permite inferir que o coqueiro é uma planta resistente a falta de 4gua. O turno de rega com
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intervalos de cinco dias pode ser utilizado com vantagem para os agricultores, uma vez que
reduzird gastos com, energia, mao-de-obra e fertilizantes. Os aspectos fisicos do fruto do coco
ando verde referente ao tamanho, comprimento, forma, peso, quantidade de dgua constituem
em atributos de qualidade importantes para a sua comercializacao.

Sao poucos os trabalhos que mencionam essas caracteristicas fisicas principalmente
das espessuras do mesocarpo, endocarpo e albimen sélido, bem como os comprimentos
longitudinal e transversal para os diferentes tipos de cocos. A maioria dos estudos estdo
voltados para a o seu aproveitamento pelas industrias, como também na busca da preservacao

do meio ambiente, ja que levam cerca de 8 anos para se decompor na natureza.
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Coco partido Agua de Coco Filtracao Extracdo da dgua

Espessura do Espessura do Espessura do
mesocarpo endocarpo albiimen sé6lido

Figura 1. Fluxograma da andlise fisica do coco ando verde produzido sob diferentes turnos

de rega nas Viarzeas de Sousa-PB.



340 Tabela 1. Caracteristicas fisicas do coco ando verde produzido em diferentes turnos de rega

341 nas Varzeas de Sousa-PB.

Caracteristica Fisica TR 1 TR 2 TR 3 TR 4 TR 5 CV? (%)
Massa fresca (g) 1.163,00a 1.111,00a 1.252,00a 1.223,00a 1.154,00 a 16,81
Albimen liquido (mL) 190,40 a 180,20 a 205,90 a 193,10 a 180,50 a 24,72
Comprimento transversal (cm) 39,68 a 39,15 a 40,18 a 39,70 a 38,55 a 5,22
Comprimento longitudinal (cm) 24,00 a 23,85a 22,73 a 24,10 a 24,15a 10,90
EM3 (mm) 28,61 a 29,02 a 29,36 a 27,99 a 28,59 a 15,84
EE? (mm) 4,28 a 4,26 a 4,08 a 4,20 a 4,14 a 12,53
EAS’ (mm) 6,99 a 6,68 a 6,02 a 6,60 a 6,54 a 35,34

342 ! Médias seguidas de mesma letra, na linha, nio diferem entre si, pelo teste de Tukey (P>0,05).

343 2 CV: coeficiente de variagdo; > EM - Espessura mesocarpo; * EE - Espessura endocarpo; 3 EAS - Espessura do albimen
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CAPITULO 2

Avaliacao fisico-quimica dos albamens liquido e sélido do coco anao verde produzido

nas Varzeas de Sousa-PB sob diferentes turnos rega

Resumo

O consumo de dgua de coco bem como o de endosperma tem aumentado tanto na forma
in natura como industrializada. Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas dos
albumens liquido e so6lido do coco ando verde produzido nas Varzeas de Sousa-PB em
diferentes turnos rega. Para tanto, o coqueiro apresentava seis anos de plantio, com
espacamento de 7m entre linhas e 7m entre plantas, totalizando 50 plantas. As 50 plantas
foram representadas em 5 blocos, cada bloco constituia 20 cocos e com turnos de rega
diferentes. O primeiro turno com irriga¢ao didria, o segundo com irrigag¢do a cada dois dias,
o terceiro a cada trés dias, o quarto a cada quatro dias e o quinto a cada cinco dias. A aplicacdo
dos tratamentos na referida drea teve inicio em 25 de novembro de 2016, ressalta-se que as
plantas foram submetidas a situagdo de estresse hidrico devido ao racionamento de d4gua, onde
tais condicdes podem ter influenciado no tamanho e qualidade dos frutos dessa primeira
avaliacdo na pos-colheita. Os cocos foram pesados individualmente, selecionados e medidos
no laboratério de Anélise Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos do Centro de Ciéncias
e Tecnologia Agroalimentar. As andlises fisico-quimicas realizadas foram sélido soluveis,
acidez tituldvel, razdo SS/AT, pH, vitamina c, compostos fendlicos, flavonoides e
antocianinas. Empregou-se um esquema fatorial 5 x 2 (fator 1: turnos de rega (TR1, TR2,
TR3, TR4, TRS) e fator 2: produtos (albimen liquido e albimen s6lido)). Os resultados das
andlises fisico quimicas foram tratados estatisticamente mediante a andlise de variincia
(ANOVA) e aplicado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade, por meio do programa Assistat
versdo 7.7. Conhecer a composic¢ao fisico-quimica de frutas tem sido alvo de muitas pesquisas
e estudos no decorrer dos anos, tornando-se fundamental para que o aproveitamento

tecnologico seja realizado de maneira otimizada.

Palavras Chaves: Cocos nucifera L..Caracteristicas. Pés-colheita.
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Physical-chemical of liquid and solid albumens dwarf green coconut produced in the

Varzeas Sousa-PB under different shifts irrigation

Abstract

The consumption of coconut water as well as that of endosperm has increased both in natura
and industrialized form. The objective was to evaluate the physicochemical characteristics of
the liquid and solid albumen of the green dwarf coconut produced in the Varzeas de Sousa-
PB in different irrigation shifts. For this, the coconut tree presented six years of planting, with
spacing of 7m between rows and 7m between plants, totaling 50 plants. The 50 plants were
represented in 5 blocks, each block consisted of 20 coconuts and with different irrigation
shifts. The first shift with daily irrigation, the second with irrigation every two days, the third
every three days, the fourth every four days and the fifth every five days. The application of
the treatments in this area began on November 25, 2016, it is emphasized that the plants were
submitted to the water stress situation due to water rationing, where such conditions may have
influenced the size and quality of the fruits of this first evaluation In post-harvest. The
coconuts were weighed individually, selected and measured in the laboratory of Chemical
Analysis, Biochemistry and Food Analysis of the Agro-Food Science and Technology Center.
The physical-chemical analyzes were solid soluble, titratable acidity, SS / AT ratio, pH,
vitamin C, phenolic compounds, flavonoids and anthocyanins. A factorial scheme 5 x 2
(factor 1: watering shifts (TR1, TR2, TR3, TR4, TRS5) and factor 2: products (liquid albumen
and solid albumen) were used. The results of the physical chemistry analyzes were statistically
treated using ANOV A and Tukey's test, at 5% probability, using the program Assistat version
7.7 (SILVA and AZEVEDO, 2016). Knowing the physico-chemical composition of fruits has
been the subject of many researches and studies over the years, making it fundamental for the
technological use to be carried out in an optimized way.

Key words: Cocos nucifera L. Caracteristics. Postharvest.
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Introducao

O coqueiro foi introduzido no Brasil por volta de 1533 no estado da Bahia, originando
o nome coco da Bahia. Existe um Consenso entre diversos pesquisadores que o coqueiro tem
como centro de origem o sudeste asidtico, mais precisamente, entre as ilhas do oceano
Pacifico e Indico (BRUCKNER, 2002; ARAGAO, 2003). Estas informacdes abordam o fato
de que foi a partir daquela regido que a planta se disseminou para o oeste africano, américas
e para toda regido tropical, onde seu cultivo € intenso e extensivo, sendo revelada sua
importancia econdmica e diversificada sua utilidade (SILVA, 2006).

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas, atualmente, possui uma
tendéncia de crescimento do cultivo do coqueiro ando verde distribuidos em todo o territério
nacional (FERRAZ, 2009). Embora esse cultivo seja estimulado e introduzido em varias
regides do pais, as maiores plantacdes e producdes concentram-se na parte da Regido Norte
do Brasil e na faixa litordnea do Nordeste, uma vez que, suas condicdes climaticas de
tropicalidade favorecem a sua producdo, representando assim, 70% da producdo dos cocos
brasileiros (EMBRAPA, 2011).

O coqueiro € uma planta monocotiledonea, pertencente a ordem principes da familia
das palméceas, género cocos e espécie Cocos nucifera L. (IDESP, 1975). Segundo Siqueira
et al. (1998) estudos realizados sobre a anatomia das monocotiledoneas, indicam que a
espécie, Cocos nucifera L. € monotipica, embora, apresentem diferentes variedades de grupos
como a gigante e ana.

A variedade Ana é composta das cultivares and amarelo, and vermelho e ana verde,
acredita-se que esta variedade tem se originado a partir de uma mutacdo génica da variedade
gigante (RIBEIRO et al., 1999). As planta¢des destinadas ao mercado brasileiro de dgua de
coco tém predominancia para a variedade Ana, pois, além de apresentar bom desempenho, no
quesito rendimento, apresenta boa qualidade de dgua de coco (FERREIRA NETO et al.,
2007).

A 4gua do coco € usada muitas vezes pela populacdo como substituto da dgua natural
(mineral), como também para repor eletrélitos em casos diagnosticados com desnutri¢do
(ARAGAO et. al., 2001). De acordo com Souza et al. (2002) e Shimizu et al. (2002) a dgua
de coco pode ser encontrada em pequenas quantidades a partir dos 30 dias de desenvolvimento
do fruto, atingindo o médximo de 210 dias, decrescendo de acordo com o seu estddio de

matura¢do. O endosperma sélido forma-se mais precisamente entre o 5 (cinco) e 6 (seis)
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meses de desenvolvimento do fruto, proveniente da solu¢do agucarada de dgua de coco,
porém, ao sétimo més a polpa ja se encontra totalmente desenvolvida por toda a cavidade do
interior do fruto (MEDINA et al., 1980).

O conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas, de frutos imaturos (coco verde) ou
maduros, torna-se necessdrio para a compreensdo de sua potencialidade de uso. Nesse
contexto, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do coco ando verde produzido

nas Varzeas de Sousa-PB sob diferentes turnos de rega.

Material e Métodos

Os frutos da espécie Cocos nucifera L. da variedade ando verde utilizados no
experimento, foram obtidos por meio do Projeto de Irrigacao Varzeas de Sousa, localizada
em terra dos municipios de Aparecida, na mesorregidao do Sertdao do Estado da Paraiba,
inserido na sub-bacia do Rio do Peixe e bacia do rio Piranhas, com acesso pela rodovia BR-
230, distante 53 km do municipio de Pombal-PB.

A plantacdo do coqueiro ando verde (Cocos nucifera L.), possui 6 (seis) anos de
plantio, apresentando espacamentos de 7 m entre linhas e 7 m entre plantas, totalizando 50
plantas, na qual, foram representadas em 5 blocos, com turnos de rega diferentes. O primeiro
com irrigacdo didria, o segundo com irrigacdo a cada dois dias, o terceiro a cada trés dias, o
quarto a cada quatro dias e o quinto a cada cinco dias. Cada bloco constituiu-se de 20 cocos
analisados, com aproximadamente 7 (sete) a 8 (oito) meses de idade apds a emissao floral. A
aplicacdo dos tratamentos na referida area teve inicio em 25 de novembro de 2016, ressalta-
se que antes da aplicacdo dos mesmos as plantas foram submetidas a situacdo de estresse
hidrico devido ao racionamento pelo qual passou o perimetro irrigado Varzeas de Sousa, pois
tais condicdes podem ter influenciado no tamanho e qualidade dos frutos dessa primeira
avaliacdo na pos-colheita, considerando que a colheita foi realizada em 09 de fevereiro de
2017, o que contabiliza apenas 77 dias do inicio da aplicac@o dos turnos de rega.

A Figura 2, representa o fluxograma dos procedimentos para a realiza¢ao das anélises
fisico-quimicas do coco ando verde. A colheita do coco foi realizada no dia 09 de fevereiro
de 2017, com os frutos acondicionados em sacos de nylon (60 kg) separados de acordo com
os turnos de rega realizados. O transporte foi realizado no dia 10 de fevereiro de 2017 para o
Laboratério de Quimica, Bioquimica e Anélises de Alimentos do Centro de Ciéncias e

Tecnologia Agroalimentar-CCTA, da Universidade Federal de Campina Grande-UFCG,

2



127

128

129

130

131

132

133

134

135

136

137

138

139

140

141

142

143

144

145

146

147

148

149

150

151

152

153

154

155

156

157

158

Campus de Pombal, Paraiba, onde os cocos foram selecionados, pesados individualmente e
medidos. Apds, foi realizada uma sele¢ao quanto ao seu tamanho, formato e cor,

Realizou-se a extragcdo da dgua de coco (albimen liquido) com o auxilio de um furador
de coco em inox, sendo filtrada em peneira de plastico. O coco foi cortado no sentido
longitudinal, em metades, com auxilio um facdo de 12", em aco inoxiddvel, posteriormente
retirou-se a polpa (albumen solido) na qual fo1 processada em um liquidificador da Marca
Britdnia para a obtencdo do extrato. Ambas as amostras foram acondicionadas em
recipientes de plasticos e envolvidos por papel aluminio para protegé-la da luz, sendo
colocadas sob refrigeragéo para posteriores analises.

Para a andlise de sélidos soldveis (SS) foi utilizado um refratdmetro digital com
compensac¢ao automatica de temperatura, expressos em porcentagem. Na leitura do albimen
liquido (4gua de coco) utilizou-se uma aliquota da 4gua sob o leitor. Enquanto para o albumen
s6lido (polpa), o caldo celular foi extraido a partir de 0,5 g da amostra adicionada de 2 mL de
agua destilada e macerado em almofariz. Na anélise de acidez tituldvel (AT), utilizou-se 5
mL do albimen liquido e para o albimen sélido foram pesadas 2 g, maceradas em cadinho
com almofariz, ambas as amostras foram transferidas para erlenmeyer contendo 50 mL de
agua destilada e 2 gotas de fenolftaleina, posteriormente, foi titulada contra a solugdo de
Hidréxido de Sodio a 0,1 M expressando-se os resultados em percentagem (%) de acido
citrico. A razdao SS/AT, foi obtida por meio do quociente entre SS e AT. Quanto ao potencial
hidrogenionico (pH), a leitura do albumen liquido foi feita diretamente no recipiente de
plastico da qual estava armazenada, ja para o albimen sélido, pesou-se 2 g da amostra que
foram maceradas e diluidas em 5 ml de &4gua destilada. As leituras foram realizadas
diretamente em pHmetro digital de bancada modelo DM-22. Para a vitamina C, utilizou-se 5
mL da amostra do albiumen liquido e para o albtimen s6lido foram pesadas 5 g das amostras
e maceradas em cadinho com almofariz, ambas as amostras foram transferidas para
erlenmeyer juntamente com 50 mL com acido oxalico 0,5%. Em seguida, titulou-se contra a
solucdo de Tillmans até o ponto de viragem. Os resultados foram expressos em mg/100g de
dcido ascérbico. As andlises realizadas seguem as metodologias do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

A andlise de compostos fendlicos seguiu o método de Waterhouse (2006), para o
albimen liquido, utilizou-se 0,135 mL da amostra, 1,990 mL de dgua, 0,125 mL de Folin

Ciocalteau e 0,250 mL de carbonato de sédio, para o albumen so6lido pesou-se 1,0 g das
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amostras, onde foram maceradas em cadinho com almofariz e diluidas em 50 mL de dgua
destilada, posteriormente, deixou-se em repouso por 30 minutos e realizou-se uma filtracao.
Com isso, foi adicionado 1 mL do extrato da amostra, 1,125 mL de dgua e 0,125 mL de Folin
Ciocalteau e 0,250 mL de carbonato de sédio. Cada amostra, foram colocadas em tubos de
ensaio, apos a adi¢do de Folin Ciocalteau, os tubos foram agitados e apds 5 (cinco) minutos
adicionou-se o carbonato de sédio a 20%. Logo, os tubos permaneceram em repouso por um
periodo de 30 minutos em banho-maria a 40 °C. As leituras foram realizadas em
espectrofotdmetro marca Spectrum e modelo sp 1105, na absorbancia de 765nm.

Na anadlise de flavonoides e antocianinas para o albumen liquido, utilizou-se 2 ml da
amostra e para o albimen solido foram pesadas 1 g das amostras que posteriormente, foram
maceradas em almofariz juntamente com 10 mL de etanol-HCL e os extratos foram
transferidos para tubos de falcon. Em seguida, foram deixados na geladeira por 24 horas e no
dia seguinte foi realizada uma filtragdo. Com isso, foram tomadas aliquotas em uma cubeta,
onde, realizou-se as leituras em espectrofotometro nas absorbincias de 374 nm para
flavonoides e 535nm para antocianinas. O procedimento foi realizado conforme o método de
Francis (1982).

Empregou-se um esquema fatorial 5 x 2 (fator 1: turnos de rega (TR1, TR2, TR3, TR4,
TRS5) e fator 2: produtos (albumen liquido e albumen s6lido)).

Os resultados das andlises fisico quimicas foram tratados estatisticamente mediante a
andlise de variancia (ANOVA) e aplicado o teste de Tukey, a 5% de probabilidade, por meio
do programa Assistat versao 7.7 (SILVA; AZEVEDO, 2016).

Resultados e Discussao

Ao analisar os sélidos soluveis do coco ando verde, observou-se que ndao houve
diferenca estatistica entre os turnos de rega para as amostras do albimen liquido (Tabela 2).
No entanto, os resultados mantiveram-se no nivel dos encontrados por Maciel (2008) e
Aroucha et al. (2014) que estudaram o coco anao verde com maturagdo de 8 meses.

Ao tratar-se do albumen soélido, verificou-se diferenca estatistica, os turnos de rega TR
1, TR 2 e TR 3 com os maiores teores de SS (Tabela 2). Uma das hipéteses para a diferenca
apresentada encontra-se relacionado ao grau de maturagao do fruto, pois se trata de cocos
diferentes. Ademais, quando o fruto atinge um certo grau de maturacdo o albimen sélido

comeca a declinar o teor de sélidos soliveis (MEDINA, 1980).
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Quanto a interacdo dos produtos albimen liquido e albimen sélido, analisou-se que
apenas o TR 4 ndo obteve diferenca estatistica (Tabela 2). Durante o processo de maturacao,
os frutos acumulam agucares, podendo ser utilizados em muitos processos vitais. De acordo
com Tucker (1993) a concentracdo de agtcares presentes no fruto sdo os principais substratos
respiratérios usados para a obtencdo de energia que serdo utilizados no processo de
crescimento, maturagdo e amadurecimento do fruto. Muitos sdo os fatores que podem
influenciar estas caracteristicas, desde os climdticos, ao manejo cultural e a origem do
material vegetal (SILVA, 2006).

A acidez titulavel (AT) expressa em 4cido citrico para o albimen liquido nio
apresentou diferenca estatistica entre os turnos de rega (Tabela 2). O presente estudo obteve
valores de 0,09% estando dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira para a
acidez do albimen com maximos e minimos de 0,03% e 0,18%, respectivamente (BRASIL,
2002).

Em se tratando do albimen sélido, verificou- se que o TR 3 diferiu estatisticamente
dos demais turnos, apresentando menor concentragdo de 4cido citrico. A acidez expressa em
acido citrico, encontrada no AS variou alternadamente para os turnos de rega, sendo que para
o TR 4 emrelagdo ao TR 2 ndo houve diferenca significativa, apresentando os maiores valores
de 0,15 a 0,14 (Tabela 2). Segundo Sahari (2004) altera¢cdes no teor de acidez poderdo estar
associadas ao tempo de armazenamento, reagdes enzimdticas € presenca de microrganismos.

Quanto a AT de ambos os albumens na (Tabela 2), verificou-se que houve interacdo
estatistica entre os turnos de rega e seus produtos, mantendo-se os diferentes turnos de rega
estaveis, apresentando apenas diferencas entre seus produtos, demonstrando boa estabilidade
quanto a esta caracteristica.

A relacdo de solidos soluveis e acidez tituldvel (SS/AT) € um pardmetro importante
para a dogura, o que estd relacionado com o aroma e sabor do albumen liquido (CHITARRA
e CHITARRA, 2005).

O albumen liquido nao apresentou diferenca estatistica entre os turnos de rega (Tabela
2). Os valores nos turnos de rega foram préximos, mostrando que os turnos se apresentaram
com doguras equivalentes.

Ja para o albimen sélido o TR 3 apresentou o maior valor de SS/AT e diferiu
estatisticamente dos demais turnos de rega (Tabela 2). Este aumento de valor com relagdo ao

SS/AT esta relacionado ao estddio de maturagdo dos frutos, a medida que o AST se eleva a

5
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concentracdo de dcidos organicos diminui, sendo estes os responsaveis por participarem dos
processos metabolicos dos frutos (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Com relagdo a interagcdo dos produtos (albimen sé6lido e albumen liquido), nota-se que
apenas o TR 2 ndo apresentou diferenca estatistica (Tabela 2).

No que se refere a andlise de potencial hidrogénionico (pH), observou- se que as
amostras de albumens liquido ndo apresentou diferenca estatistica entre os turnos de rega.
Seus valores variaram de 5,50 a 5,78 nos diferentes turnos de rega (Tabela 2), estando dentro
dos padrdes estabelecidos por Brasil (2002) que apresentou valores minimo de 4,30 para seu
pH. Além disso, estudos realizados pela EMPARN (2001) e Maciel (2008) com o coco anio
verde de oito meses de idade, apresentaram valores condizentes para o presente estudo em se
tratando do albimen liquido.

Verificou-se que o albumen sé6lido para os teores de pH nos diferentes turnos de rega
ndo apresentou diferenca estatistica, mas o TR 3 obteve um menor valor quando comparado,
aos demais turnos (Tabela 2), essa reducao pode estar relacionada ao seu estado de maturagao.

Observou-se que houve interagdo estatistica entre o albumen so6lido e o albimen
liquido nos diferentes turnos de rega, onde o AS apresentou valores maiores quando
comparados ao AL (Tabela 2). Segundo Kays (1991) este maior valor de pH para o alblimen
sOlido pode ser decorrente da reducdo no teor de dcidos durante o amadurecimento € em
consequéncia da atividade metabolica do fruto eleva o valor do pH. A fase de amadurecimento
do coco corresponde a formacao do endosperma sélido (AS) através da redugdo dos teores do
albimen liquido, sendo possivel verificarmos uma maior elevagdo para o pH do albumen
solido.

A Vitamina C analisada para o albimen liquido, observou-se que o turno de rega TR
3 apresentou valores superiores diferindo estatisticamente dos turnos de rega TR 2 e TR 5
(Tabela 2). A possivel causa da baixa concentracdo desse parametro pode ter sido ocasionada
devido a oxidagdo da dgua de coco durante a operagdo de coleta da dgua do fruto ou do
processamento (LIMA, 2013).

Ao analisar a vitamina C no albimen soélido, o TR 1 obteve maior valor e
estatisticamente diferiu do TR 2 e do TR 4 que apresentaram valores inferiores (Tabela 2). A
perda da vitamina ¢ pode estar associada ao tempo de exposi¢ao da amostra, bem como ao

seu estado de maturacao.
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Quando verificado o grau de vitamina C em ambos os albumens, foi notério que
diferiram estatisticamente para todos os turnos de rega (Tabela 2). O possivel resultado
encontrado pode ter sido devido a fase de transi¢ao da maturagdo do fruto, o solo e o cultivo
na qual a planta se desenvolveu.

Os compostos fendlicos referentes ao albtimen liquido no TR 2 obteve menor valor
quando relacionado aos demais turnos, diferindo estatisticamente entre si (Tabela 2). Esta
reducdo pode estar associada a uma oxidagdo da 4gua como também ao estado de maturacdao
no presente turno de rega.

O albumen solido ndo apresentou diferenga estatistica entre os turnos de rega (Tabela
2). Ja era de esperar baixos teores de fendlicos na polpa do coco, pois, Segundo Soares et al.
(2015) os baixos teores de fendlicos apresentados em polpas de coco, pode ser decorrente do
alto teor de lipideos.

Em relacdo a interagdo AL e a AS, observou-se que a concentracdo de fendlicos no AL
foi superior ao AS. Em ambos os albumens houve diferenca estatisticamente entre si para os
turnos de rega (Tabela 2). Esses valores no presente estudo foram considerados baixos,
podendo ser explicados pelo solvente utilizado na extracdo dos compostos fendlicos, como
também pelo grau de maturagdo em que o fruto se apresentava.

Soares et al. (2015), ao estudar a caracterizagao fisico-quimica de polpa de coco verde
submetida aos sistemas de congelamentos lento e rapido, apresentou valores de até 8,8 mg
100 g' e 8,8 mg 100 g! para o congelamento lento e rapido, respectivamente.

Os flavonoides do presente estudo foram considerados baixos, visto que compreendem
a um grupo de compostos fendlicos, em que neste estudo apresentaram baixos teores.

O albimen liquido ndo apresentou diferenca estatisticamente entre si (Tabela 2),
mostrando que os tratamentos utilizados ndo apresentaram incremento nesta caracteristica.

Para o albumen s6lido apenas no TR 1 obteve diferenca estatistica, onde apresentou o
valor mais baixo que os demais turnos (Tabela 2).

Com relacdo a interacdo entre os albumens, verificou-se que diferiram entre si
estatisticamente, onde o albimen s6lido apresentou menor concentracdo de fendis (Tabela 2),
possivelmente, isso resulta do alto teor de lipideos presente no albimen sé6lido do coco.

As antocianinas apresentam uma vastidao de elementos distribuidos na natureza, ja que

sdo elementos do grupo dos flavonoides (VOLP et al., 2008).
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O albimen liquido ndo houve diferenca estatistica entre os turnos de rega (Tabela 2),
apresentando baixos teores de antocianinas. Tendo em vista que o AL dos cinco turnos de
rega foram de cor semelhantes translicidas com leve turbidez, onde ndo constatou alteracao
de cor. Sabendo que as antocianinas fazem parte da composicao de frutas e hortalicas de cores
mais acentuadas, era de se esperar que nao houvesse diferenca, como também, baixos teores
do mesmo.

No albimen sélido o TR 2 e TR 5 obtiveram maiores valores e diferiram
estatisticamente entre os demais turnos (Tabela 2). Esse aumento na concentracdo de
antocianinas pode estar relacionado ao estddio de maturacao em que se encontrava o albimen
solido.

A interagdo entre os albumens nos cinco turnos de rega apresentou diferenca estatistica
entre si (Tabela 2). O albumen sélido obteve valores maiores que o albumen liquido, esse
maior valor pode ser decorrente devido da coloragdo branca do AS, quando comparada a cor
turva do AL. Os baixos teores de antocianinas sao decorrentes dos baixos teores de compostos

fenolicos e flavonoides apresentados, j4 que pertencem ao mesmo grupo.

Conclusao

Conhecer a composi¢do fisico-quimica de frutas tem sido alvo de muitas pesquisas e
estudos no decorrer dos anos, tornando-se fundamental para que o aproveitamento
tecnoldgico seja realizado de maneira otimizada.

A maturagdo em que os cocos foram colhidos, bem como a coloragdo, presenca de
lipideos, tempo de exposi¢ao da amostra e presenga de microrganismo nos albumens liquido
e s6lido influenciou nas caracteristicas da vitamina c, acidez tituldvel, compostos fendlicos,
flavonoides e antocianinas que apresentou baixos teores para as amostras. Apenas os turnos
de rega TR 1 e TR 3 apresentaram maiores valores para os produtos (albumen liquido e
albimen so6lido) sobressaindo os demais turnos para as andlises de Vitamina C e Razdo
SS/AT. Esse aumento estd relacionado ao estado de maturagdo em que os cocos foram
colhidos.

Os diferentes turnos de rega apresentaram valores estdveis, bem préximos, para cada
caracteristica fisico-quimica, sendo assim, qualquer um dos turnos estdo aptos para a sua

aplicagdo pelos agricultores.
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Novos estudos serdo realizados prolongando o tempo nos diferentes turnos de rega dos
cocos da espécie ando verde, a fim de esclarecer melhor a eficicia desse fruto nas

caracteristicas fisico-quimicas.
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Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do coco ando verde em diferentes turnos de rega (TR) nas Varzeas de Sousa-PB.

Caracteristicas TR 1 TR 2 TR 3 TR 4 TR 5 C.V. (%)
AL AS AL AS AL AS AL AS AL AS

Sélidos soliveis — SS (%) 5,62 aB 9,48 aA 5,79 aB 9,52 aA 6,26 aB 10,38 aA 6,30 aA 5,98 bA 6,43 aA 5,42 bB 20.70
Acidez titulavel — AT (%) 0,09 aB 0,13 bcA 0,09 aB 0,14 abA 0,09 aB 0,11 dA 0,09 aB 0,15 aA 0,09 aB 0,13 cA 18.26
Razdo SS/AT 62,99 aB 76,16 bA 66,73 aA 69,88 bA 74,62 aB 100,24 aA 69,39 aA 39,81 cB 69,44 aA 46,55 cB 26.93
pH 5,78 aB 7,14 aA 5,66 aB 7,14 aA 5,50 aB 6,95 aA 5,62 aB 7,12 aA 5,56 aB 7,15 aA 5.48
Vitamina C (mg/100 mL ou g) 1,69 abB 3,53 aA 1,43 bB 2,79 bcA 1,10 aB 3,16 abcA 1,59 abB 2,68 cA 1,45 bB 3,32 abA 26.46
Compostos fendlicos (mg/100g) 5,16 aA 1,73 aB 3,34 bA 1,83 aB 5,26 aA 1,48 aB 5,19 aA 1,93 aB 5,29 aA 1,70 aB 27.33
Flavonoides (mg/100g) 0,35 aB 0,58 bA 0,38 aB 0,94 aA 0,19 aB 0,94 aA 0,18 aB 0,99 aA 0,37 aB 1,09 aA 38.28
Antocianinas (mg/100g) 0,04 aB 0,12 bA 0,06 aB 0,26 aA 0,04 aB 0,17 bA 0,04 aB 0,15 bA 0,06 aB 0,24 aA 58.65

Médias seguidas de mesma letra maitiscula, na linha, entre produtos (albimen liquido e albimen s6lido), e de letra mintiscula, na coluna, entre os turnos de rega, nio diferem

estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey (P>0.05). C.V.: coeficiente de variagdo; AL — Alblimen liquido; AS — Albtimen sélido.

13



ANEXO



Anexo 1. FORMA E PREPARACAO DE MANUSCRITOS PARA A REVISTA BRASILEIRA DE
FRUTICULTURA

1. A Revista Brasileira de Fruticultura (RBF) destina-se a publicacdo de artigos e comunicagdes técnico-cientificos na
drea da fruticultura, referentes a resultados de pesquisas originais e inéditas, redigidas em portugués, espanhol ou inglés

e/ou 1 ou 2 revisdes por nimero, de autores convidados.

2. E imperativo que todos os autores assinem o oficio de encaminhamento, mencionando que: “OS AUTORES
DECLARAM QUE O REFERIDO TRABALHO NAO FOI PUBLICADO ANTERIORMENTE, OU ENCAMINHADO
PARA PUBLICACAO A OUTRA REVISTA E CONCORDAM COM A SUBMISSAO E TRANSFERENCIA DOS
DIREITOS DE PUBLICACAO DO REFERIDO ARTIGO PARA A RBF.” Trabalhos submetidos como artigo ndo serdo
julgados ou publicados na forma de Comunicac¢do Cientifica, e vice-versa.

3. A RBF publica seus artigos pela Plataforma Scielo, inteiramente em inglés, e os mesmos estardo disponiveis na Edi¢cao
em Portugués através de CD Rom para os sécios quites da SBF.

4. Os trabalhos podem ter no maximo até seis autores e devem ser encaminhados em 1 via (uma via completa com o nome
do(s) autor(es) sem abreviacoes ¢ notas de rodapé para nosso arquivo; papel tamanho A4 (210 x 297mm), numerando
linhas e paginas, margens de 2 cm, em espago entre linhas de um e meio, fonte Times New Roman, no tamanho 13 e
gravados em uma tnica face do papel. O texto deve ser escrito corrido, separando apenas os itens como Introducio,
Material e Métodos, Resultados e Discussdo, Conclusiao, Agradecimentos e Referéncias, as Tabelas e Figuras em folhas

separadas, no final do artigo apds as Referéncias.

TAXA DE PUBLICACAO:

e No encaminhamento inicial (submissdo), efetuar o pagamento de R$ 150,00, e com a aprovacao do trabalho, o
restante da taxa, sendo:

e ¢ R$ 100,00 por PAGINA DIAGRAMADA para s6cios (PRIMEIRO AUTOR DEVERA SER S()CIO); ou

& R$ 200,00 por PAGINA DIAGRAMADA para nio sécios;

e Exemplo: A taxa de publicacdo para um artigo APROVADO de 12 pdginas no Word, que depois de diagramado
somard aproximadamente 8 péginas , sera de R$ 800,00 / sécio e R$ 1.400,00 / ndo sécio. O pagamento desta
taxa devera ser efetuado com o ACEITE DO TRABALHO.

e O pagamento devers ser efetuado por DEPOSITO no Banco do Brasil, agéncia n° 0269-0 e Conta-Corrente n°
8356-9 (enviar cépia do comprovante por e-mail, ou encaminhar como documento suplementar);

OBS: Para trabalhos denegados ou encerrados, ndo serd devolvido o pagamento inicial.

e Associe-se a SBF: http://www.fruticultura.org/associe-se

o Instrucdes das submissdes on line, abrird uma pagina com todas as instru¢des pertinentes aos autores.

*Sistema SCIELO on line de Publicacao: http://submission.scielo.org/index.php/rbf/index (home page).

° Uma vez publicados, os trabalhos poderdo ser transcritos, parciais ou totalmente, mediante citagdo da revista
exclusivamente neste formato: Nome dos autores, titulo do artigo, , nome completo da revista (Revista
Brasileira de Fruticultura), Jaboticabal (cidade), volume, niimero, paginacio e ano. As opinides e

conceitos emitidos nos artigos sdo de exclusiva responsabilidade do(s) autor (es).


http://www.fruticultura.org/associe-se
http://submission.scielo.br/index.php/rbf/index

e  E-mail para dividas e contato: rbfruti@gmail.com; rbf @fcav.unesp.br

8. Os artigos deverdo ser organizados em Titulo, Nomes dos Autores COMPLETOS (sem abreviagdes e separados por
virgula, e no caso de dois autores, separadas por &), € no Rodapé da primeira pagina deverdo constar a qualificacio
profissional de cada autor, cargo seguido da Instituicdo pertencente, endereco (opcional), E-MAIL DE TODOS OS
AUTORES (imprescindivel) e mencdes de suporte financeiro; Resumo (incluindo Termos para Indexagdo), Title,
Abstract (incluindo Index Terms),Introdug@o, Material e Métodos, Resultados e Discussao, Conclusdo, Agradecimentos
(opcional), Referéncias, Tabelas e Figuras (vide normas para tabelas e figuras). O trabalho deve ser submetido a correcéo
de Portugués e Inglés, por profissionais habilitados, antes de ser encaminhado a RBF.
9. As Comunicagdes Cientificas deverdo ter estrutura mais simples com 8 pédginas, texto corrido, sem destacar os itens
(Introdugdo, Material, Resultados e Conclusdes), exceto Referéncias.
10. As Legendas das Figuras e Tabelas deverdo ser autoexplicativas e concisas. No caso do artigo IMPRESSO as Figuras
coloridas terdo um custo adicional de R$ 500,00 em folhas que as contenham (por pdgina impressa). As legendas,
simbolos, equacdes, tabelas, etc. deverdo ter tamanho que permita perfeita legibilidade, mesmo numa reducio de 50% na
impressao final da revista; a chave das convencdes adotadas deverd ser incluida na drea da Figura; a colocacao de titulo
na Figura devera ser evitada, se este puder fazer parte da legenda; as fotografias deverdo ser de boa qualidade.
11. Nas Tabelas, devem-se evitar as linhas verticais e usar horizontais, apenas para a separa¢do do cabecalho e final das
mesmas, evitando o uso de linhas duplas.
REFERENCIAS:
NORMAS PARA REFERENCIA (ABNT NRB 6023, Ago. 2002)
As Citagoes de autores no texto deverdo ser elaboradas no seguinte formato:

¢ Quando os autores estao fora dos parénteses, deve ser citado com as letras minisculas;

e No caso de dois autores, deve estar separadas por “e”;

e Quando estiver dentro dos parénteses as citacoes do nome dos autores devem ser todas em

letras maivsculas separadas por ponto e virgula; quando mais de dois autores, citar o primeiro seguido

de “et al.” (ndo use “italico”).

As Referéncias no fim do texto devero ser apresentadas em ordem alfabética da seguinte forma:
ARTIGO DE PERIODICO

AUTOR (es). (Deve constar o nome de todos os autores, ndo usar et al.), Titulo do artigo. Titulo do periédico, local de

publicacdo, v., n., p., ano.
NO CASO DA CITACAO SER DA RBF, obedecer na integra a Normatizaciio abaixo:

e Nome dos autores, titulo do artigo, nome completo da revista (Revista Brasileira de Fruticultura),

Jaboticabal (cidade), volume, niimero, paginacao e ano. Exemplo:

DECONTI, D.; RIBEIRO, M. F.; RASEIRA, M. C.B.; PETERS, J. A.; BIANCHI, V. J. Caracterizacdo anatomico-
fisiol6égica da compatibilidade reprodutiva de ameixeira-japonesa. Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v.35,
n.3, p.695-703, 2013.
ARTIGO DE PERIODICO EM MEIO ELETRONICO
AUTOR(es). Titulo do artigo. Titulo do Peri6dico, cidade, V., n., p- ano.
Disponivel em:<endereco eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado). Ano.

AUTOR(es). Titulo do artigo. Titulo do Periddico, local de publicagdo, v., n. p., ano. CD-ROM.
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LIVRO
AUTOR(es). Titulo: subtitulo. edicdo (abreviada). Local: Editora, ano. p. (total ou parcial).

CAPITULO DE LIVRO
AUTOR. Titulo do capitulo. In: AUTOR do livro. Titulo: subtitulo. Edi¢ao (abreviada). Local: Editora, ano. paginas do

capitulo.

LIVRO EM MEIO ELETRONICO

AUTOR(es). Titulo. Edicao (abreviada). Local: Editora, ano. p- (total ou parcial).

Disponivel em<endereco eletrdnico>.Acesso em: dia més (abreviado). Ano.

AUTOR (es). Titulo. Edicio (abreviada). Local: Editora, ano. p. CD-ROM.

EVENTOS

AUTOR.Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numeragdo, ano, local de realizagdo.
Titulo... Local de publicagdo: editora, ano de publicag?o. p.

EVENTOS EM MEIO ELETRONICO

AUTOR. Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numeragao, ano, local de realizagdo. Titulo...Local de publicagéo:

Editora, data de publicacio. Disponivel em:
<endereco eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado) ano.
AUTOR. Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numeragao, ano, local de realizacdo. Titulo...Local de publicacdo:
Editora, ano de publicagdo. CD-ROM.
DISSERTACAO, TESES E TRABALHOS DE GRADUACAO

AUTOR. Titulo. ano. Nimero de folhas ou volumes. Categoria da Tese (Grau e drea de concentracdo)- Nome da
faculdade, Universidade, ano.

14. NORMAS PARA TABELAS E FIGURAS (formato JPG):

TABELA — Microsoft Word 97 ou versdo superior; Fonte: Times New Roman, tamanho 12; Pardgrafo/Espacamento
simples; Largura da tabela em 10 ou 20,6 cm; titulo ou rodapé devera ser digitado no MS Word. Além de constar no
FINAL do ARTIGO, o arquivo da TABELA devera ser enviada separadamente, como imagem ( na extensao jpg,
tif ou gif com 300 dpi de resolucao).

GRAFICO - Microsoft Excel/ Word 97 ou versio superior; Fonte: Times New Roman, tamanho 12;
Pardgrafo/Espacamento simples; Largura da em 10 ou 20,6 cm; Além de constar no FINAL do ARTIGO, o arquivo
do grafico devera ser enviado separadamente, como imagem ( na extensao jpg, tif ou gif com 300 dpi de resolucio).
No caso de uma figura com 2,4,6 ou mais graficos/figuras, estes deverao ser enviados em um tnico arquivo de preferéncia
gravados em JPG. O titulo ou rodapé devera ser digitado no MS Word.

FOTOS — Todas as fotos deverao estar com 300 dpi de resolu¢do em arquivo na extensdo: jpg, jpeg, tif ou gif; Além de
estarem no corpo do trabalho, as fotos devem estar em arquivos separados; O titulo ou rodapé devera ser digitado no MS
Word.

FIGURAS OU IMAGENS GERADAS POR OUTROS PROGRAMAS — As imagens geradas por outros programas que
ndo sejam do pacote Office Microsoft, devem estar com 300 dpi na extensdo: jpg, tif ou gif; Largura de 10 ou 20,6 cm;

O titulo ou rodapé deverd ser digitado no MS Word.
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