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SILVA, K. G. Qualidade pés-colheita do albimen liquido e sélido do coco anio verde
produzido nas varzeas de Sousa. 2018. 42f. Monografia (Graduagdo em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal-PB, 2018.
RESUMO
O albtimen liquido e solido do coco ando verde consistem em matéria prima importante e
muito utilizada na industria de alimentos, gerando emprego e renda. Logo, objetivou-se
determinar a qualidade pos-colheita do albimen liquido e sélido do coco ando verde
produzido com e sem cobertura morta sob diferentes turnos de rega. O coqueiro ando verde
possui 7 (sete) anos de plantio, em espacamento de 7 m entre linhas e 7 m entre plantas,
totalizando 50 plantas, que foram divididas em 5 blocos, onde, cada bloco teve 10 frutos,
sendo 5 plantas para cobertura morta e 5 sem cobertura morta ambos com os cinco turnos de
rega (TR1: irrigagdo diaria; TR2: irrigacdo a cada 2 dias; TR3: irrigacdo a cada 3 dias; TR4:
irrigacdo a cada 4 dias; e, TRS: irrigagdo a cada 5 dias, totalizando assim, 25 plantas para
cobertura morta e 25 sem cobertura). A matéria prima colhida foi conduzida ao Laboratorio
de Quimica, Bioquimica e Analises de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar - CCTA, da Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, Campus de
Pombal-PB, para realizacdo das analises de pH, AT, SS, Vitamina C, Compostos Fenolicos,
Flavonoides e Antocianinas. O delineamento experimental empregado foi o inteiramente
casualizado (DIC), onde, empregou-se um esquema fatorial 2 x 5 (fator 1: tratamentos com
e sem cobertura morta e fator 2: turnos de rega (TR1, TR2, TR3, TR4, TRS). Para o
albumen liquido s6 houve diferenga nos compostos fendlicos e vitamina C, onde teve
interacdo significativa no tratamento com x sem cobertura morta nos cinco turnos de rega.
Para o albiimen solido, houve diferenca (p > 0,05) significativa no teor de vitamina C,
flavonoides, antocianinas e compostos fendlicos. O teor de vitamina C, diferiu apenas no
tratamento sem cobertura, onde, TR2 diferiu dos demais turnos, quanto a interacdo com x
sem cobertura houve diferenca (p > 0,05) significativa nos turnos de rega TR4 e TRS, tal
diferenga pode estar associada a oxidag¢do da vitamina C. Apesar de algumas diferencas, o
albamen liquido e solido obtiveram resultados proximos de outros autores, mostrando que
os turnos de rega aliado a cobertura morta podem ser implantados para a produ¢do de coco,

ajudando assim os pequenos produtores dessa cultura.

Palavras-Chave: (Cocos nucifera L.). Turnos de rega. Cobertura morta.
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SILVA, K. G. Post-harvest quality of the liquid and solid albumin of the green dwarf
coconut produced in the Sousa floodplains. 2018. 42f. Monography (Undergraduate in Food
Engineering) - Federal University of Campina Grande, Pombal-PB, 2018.

ABSTRACT

The liquid and solid albumen of the green dwarf coconut consist of important raw material
and much used in the food industry, generating employment and income Therefore, the
objective was to determine the post-harvest quality of the liquid and solid albumin of the
green dwarf coconut produced with and without mulching under different irrigation shifts.

The green dwarf coconut has 7 (seven) years of planting, spaced 7 m between rows and 7 m
between plants, totaling 50 plants, which were divided into 5 blocks, where each block had
10 fruits, 5 plants for cover (TR1: daily irrigation, TR2: irrigation every 2 days, TR3:
irrigation every 3 days, TR4: irrigation every 4 days, and TRS: irrigation every 5 days). 5
days, totaling 25 plants for mulching and 25 without coverage). The raw material was taken
to the Laboratory of Chemistry, Biochemistry and Food Analysis of the Center for
Agricultural Sciences and Technology - CCTA, Federal University of Campina Grande -
UFCG, Campus of Pombal-PB, for the analysis of pH, AT, SS, Vitamin C, Phenolic
Compounds, Flavonoids and Anthocyanins. The experimental design was a completely
randomized design (DIC), where a 2 x 5 factorial scheme was used (factor 1: treatments
with and without mulching and factor 2: irrigation shifts (TR1, TR2, TR3, TR4, TRS5 (P >
0.05) was significant (p > 0.05) in the treatment with x without mulch in the five irrigation
shifts. For the solid albumin, there was a significant difference The difference in vitamin C
content differed only in the uncovered treatment, where TR2 differed from the other shifts,
and the interaction with x without cover had a significant difference (p > 0.05) in the
treatments. watering shifts TR4 and TRS, such difference may be associated with vitamin C
oxidation. Despite some differences, liquid and solid albumen obtained results close to other
authors, showing that irrigation shifts allied with mulch can be deployed for the production

of coconut, thus helping the small producers of this crop.

Key words: (Cocos nucifera L.). Irrigation shifts. Dead cover.
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ARTIGO I

Qualidade do albumen liquido do coco verde produzido com e sem cobertura morta

em diferentes turnos de rega

RESUMO
Objetivou-se, determinar a qualidade pds-colheita do albumen liquido do coco ando verde
produzido com e sem cobertura morta sob diferentes turnos de rega. O coqueiro ando verde
possui 7 (sete) anos de plantio, em espagamento de 7 m entre linhas e 7 m entre plantas,
totalizando 50 plantas, que foram divididas em 5 blocos, onde, cada bloco teve 10 frutos,
sendo 5 plantas para cobertura morta e 5 sem cobertura morta ambos com o0s cinco turnos de
rega (TR1: irrigacdo diaria; TR2: irrigag¢do a cada 2 dias; TR3: irrigacdo a cada 3 dias; TR4:
irrigacdo a cada 4 dias; e, TRS: irrigagcdo a cada 5 dias, totalizando assim, 25 plantas para
cobertura morta e 25 sem cobertura). A matéria prima colhida foi conduzida ao Laboratorio
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-PB. As caracteristicas SS, AT, pH, Flavonoides e Antocianinas ndo diferiram
estatisticamente entre si com (p > 0,05), estando dentro dos padrdes estabelecidos, com
valores de SS variando entre 6,3 4 6,7 % em todos os turnos de rega, com e sem cobertura
morta , AT variando entre 0,09 4 0,13 % de 4cido malico para todos os tratamentos, pH
variando de 4,6 a 5,18 em todos os tratamentos, flavonoides e antocianinas com pequenos
teores, em média 0,01% de flavonoides e 0,02 4 0,03 para antocianinas. Algumas diferencas
de valores foram encontradas nos teores de vitamina C, onde teve interacdo significativa no
tratamento com x sem cobertura morta nos cinco turnos de rega. Com relagdo aos
compostos fendlicos, com x sem cobertura, pode-se notar que apenas o TRS diferiu dos
demais turnos. Os cinco turnos de rega com adi¢ao de cobertura morta estdo aptos como
alternativa para os agricultores da regido Nordeste, mostrando que mesmo com turnos de

rega diferentes ndo alterou as caracteristicas do albimen liquido do coqueiro ando verde.

Palavras-Chave: Coqueiro ando verde. Qualidade pos-colheita. Irrigacdo.
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Quality of the liquid albumen of the green coconut produced with and without

mulching at different irrigation shifts

ABSTRACT

The objective was to determine the post-harvest quality of the liquid albumen of the green
dwarf coconut produced with and without mulching under different irrigation shifts. The
green dwarf coconut has 7 (seven) years of planting, spaced 7 m between rows and 7 m
between plants, totaling 50 plants, which were divided into 5 blocks, where each block had
10 fruits, 5 plants for mulching and 5 without mulching, both with five irrigation shifts
(TR1: daily irrigation; 2 days, TR3: irrigation every 3 days, TR4: irrigation every 4 days,
and TRS: irrigation every 5 days, totaling 25 plants for mulching and 25 without cover). The
raw material collected was taken to the Laboratory of Chemistry, Biochemistry and Food
Analysis of the Center for Food Science and Technology - CCTA, Federal University of
Campina Grande - UFCG, Campus of Pombal-PB. The SS, AT, pH, Flavonoids and
Anthocyanins characteristics did not differ statistically from each other with (p > 0.05),
being within established standards, with SS values ranging from 6.3 to 6.7% in all shifts of
with and without mulch, AT ranging from 0.09 to 0.13% of malic acid for all treatments, pH
ranging from 4.6 to 5.18 in all treatments, flavonoids and anthocyanins with small average
0.01% flavonoids and 0.02 to 0.03 for anthocyanins. Some differences in values were found
in the levels of vitamin C, where there was significant interaction in treatment with x
without mulching in the five irrigation shifts. With respect to the phenolic compounds, with
x without cover, it can be noted that only TR5 differed from the other shifts. The five
irrigation shifts with the addition of mulch are suitable as an alternative for farmers in the
Northeast region, showing that even with different irrigation shifts did not change the

characteristics of the liquid albumen of the green dwarf coconut.

Key words: Green dwarf coconut. Post-harvest quality. Irrigation.
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INTRODUCAO
O coqueiro (Cocos nucifera L.) ¢ uma cultura perene das ilhas de clima tropical e

subtropical do Oceano Pacifico, com origem no sudeste Asidtico. Por ser uma cultura de
facil adaptabilidade, o coqueiro estd espalhado em todo o mundo, sendo comercializado
tanto em in natura quanto industrializado (EMBRAPA, 2011).

Atualmente, o Brasil ¢ o quarto maior produtor de coco no mundo, com uma
producdo de aproximadamente 2,8 milhdes de toneladas, e comparado com os paises da
América do Sul, destaca-se como maior produtor (FAO, 2014).

A cultura do coco ocupa a faixa litordnea do Nordeste, que concentra a maior
producao de coco do pais, onde a demanda por frutos verdes para o consumo in natura tem
aumentado de forma expressiva (MATSUURA; ROLIM, 2002; FERREIRA NETO et al.,
2007), com grande importancia socioeconOmica para essa regido e assim apresentando
grande papel social (CHAN; ELEVITCH, 2006).

A espécie (Cocos nucifera L) apresenta algumas variedades que sdo essenciais 4
agroindustria, uma delas ¢ a variedade Ana verde (ARAGAO et al., 2001), que é destaque
na regido nordeste como uma das mais importantes culturas tropicais, adaptando-se
facilmente ao clima dessa regiao (VIANA et al., 2002).

A variedade Ana é composta de and amarelo, ana vermelho e ana verde (RIBEIRO et
al., 1999), sendo essa variedade destinada a producdo de agua de coco, devido ao bom
desempenho na qualidade e no rendimento (FERREIRA NETO et al., 2007). A agua de
coco ou albumen liquido forma-se aproximadamente apos dois meses da abertura da espata
e consegue seu volume maximo em torno de seis meses de idade (ROSA e ABREU, 2000).
Esse produto tem baixo valor calorico (20 calorias 100 mL-'), é uma bebida leve que €
constituida principalmente de agua, aglcares, sais minerais e proteinas (ARAGAO, 2000;
ARAGAO et al., 2001).

Embora o coqueiro Ando seja uma cultura de destaque na regido nordeste, alguns
obstaculos sdo vistos por partes dos produtores de coco, pois as caracteristicas
edafoclimaticas dessa regido diminuem a expansao da cultura (FERREIRA NETO et al.,
2007), a variedade ana sofre consideravelmente com o déficit hidrico (NOGUEIRA et al.,
1998), precisando em média de 8 & 12 litros de dgua por dia para planta jovem (EMBRAPA,
2002). As irregularidades de chuvas no semidrido nordestino torna dificil a implantacao

desses sistemas agricolas, sendo um problema ao desenvolvimento de culturas vistas como
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importantes para essa regido (COSME et al., 2011). Uma solug@o para esse problema seria o
uso da irrigacdo para suprir a falta de chuvas. Um fator importante para se alcancar o
manejo adequado da cultura do coco ando ¢ o conhecimento sobre os turnos de rega mais
adequados para essa cultura, visto que na presenca correta de dgua o coqueiro tem alta
produtividade (NOGUEIRA et al., 1998).

Outra opcao para a agricultura e melhoramento da produtividade do coqueiro ando
verde ¢ o uso de cobertura morta, que vem despertando grande interesse dos agricultores
(LOPES, 2005). Segundo Cintra et al. (2009), a cobertura morta com folhas de coqueiros
pode compensar os volumes de 4gua inferiores devido a escassez da mesma nessas regioes,
além de inameros ganhos ecoldgicos, ambientais e produtivos.

O trato cultural vai interferir nas caracteristicas finais da dgua do coco ando verde.
Com isso, ¢ indispensavel o conhecimento de técnicas que possam auxiliar no ganho de
produtividade e da qualidade do produto final. Desta forma, objetivou-se avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas da 4gua do coco ando verde com e sem cobertura morta,

aliado a sistemas de irrigagdo com turno de rega determinado.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se como matéria-prima o albimen liquido (agua) do coco ando verde, da
qual foi obtido por meio do Projeto de Irrigacdo Varzeas de Sousa que fica localizado em
terras dos municipios de Sousa e Aparecida, na mesorregido do sertdo do estado da Paraiba,
inserido na sub bacia do rio do Peixe e bacia do rio Piranhas, com acesso pela rodovia BR-
230, distante 440 km da capital Joao Pessoa-PB.

A érea experimental do coqueiro andao verde possui 7 (sete) anos de plantio, em
espacamento de 7 m entre linhas e 7 m entre plantas, totalizando 50 plantas, que foram
divididas em 5 blocos, onde, cada bloco teve 10 cocos, sendo 5 plantas para cobertura morta
e 5 sem cobertura morta ambos com os cinco turnos de rega (TR1: irrigacao diaria; TR2:
irrigacdo a cada 2 dias; TR3: irrigacdo a cada 3 dias; TR4: irrigacdo a cada 4 dias; e, TRS:
irrigacdo a cada 5 dias, totalizando assim, 25 plantas para cobertura morta e 25 sem
cobertura). A aplicagdo dos tratamentos com turnos de rega foi feita em 25 de novembro de
2016, a adocdao da pratica com cobertura morta iniciou-se em 25 de janeiro de 2017,
totalizando 256 dias de cobertura morta. Os cocos utilizados para compor esse estudo

tinham de 6 (sete) a 7 (oito) meses de idade apds a sua emissao floral.
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Para a area que foi utilizada cobertura morta colocou-se 6 carros de mao do material
com folhas de coqueiro trituradas, utilizando um didmetro com 10 cm de espessura
intercalando entre plantas com cobertura e plantas sem cobertura. A dgua utilizada para
irrigacao foi proveniente de pogos tubulares e pocos amazonas sendo o experimento irrigado
por tubulacdes, onde a mesma ¢ realizada através de bombeamento. Com sistemas
localizados por microaspersao, com emissor por plantas, vazao 120 litros.

A colheita e o transporte da matéria prima foram realizados no dia 11 de outubro de
2017, onde foram acondicionados e identificados por tratamentos em sacos nylon (60 kg),
separados de acordo com os turnos de rega realizados e os tratamentos com e sem cobertura
morta, em seguida levados para o Laboratério de Quimica, Bioquimica e Analises de
Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar - CCTA, da Universidade
Federal de Campina Grande - UFCG, Campus de Pombal-PB, onde no dia 12 de outubro de
2017 foram realizas as andlises de pH, acidez titulavel, solidos soluveis, acido ascorbico,
compostos fenodlicos, flavonoides e antocianinas.

Para a abertura do coco e a extragao do (albumen liquido) utilizou-se um furador de
aco inox. O albimen liquido foi filtrado em peneira de plastico, em seguida foi
acondicionada em recipientes de plasticos coberto de papel aluminio e armazenado sob
refrigeracdo para as posteriores analises.

Potencial Hidrogenionico (pH)

A leitura do potencial hidrogenionico (pH), foi realizada diretamente no pHmetro
digital de bancada da Digimed, modelo DM-22, onde a leitura foi feita diretamente no
recipiente de plastico onde estava o albumen liquido armazenado (IAL, 2008).

Acidez titulavel

Para a andlise de acidez titulavel (AT), utilizou-se 5 mL do albumen liquido, onde
foram transferidos para erlenmeyer contendo 50 mL de agua destilada e 2 gotas de
fenolftaleina, em seguida, foi titulada com a solu¢ao de Hidréxido de Sédio a 0,1 M, e os
resultados expressos em percentagem (%) de dcido malico (IAL, 2008).

Solidos Soluveis

Os solidos soluveis (SS) foram estimados através de um refratdmetro digital com
compensagdo automatica de temperatura, modelo ITREFD65 e os resultados foram expressos

em porcentagem (IAL,2008).
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Vitamina C

Os teores de acido ascorbico foi estimado por método titulométrico, utilizando-se 5
mL do albamen liquido, acrescido de 45 mL de &cido oxalico 0,5 % e titulado com solugao
de Tillmans até atingir coloracao rosa, conforme método (365/IV) descrito pelo IAL (2008).

Compostos fenolicos

Os teores de compostos fendlicos foram estimados a partir do método de Folin-
Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006). Os extratos foram preparados a partir da
diluicao de 1 mL do albumen liquido em 50 mL de agua destilada e deixados em repouso
por 30 min. Uma aliquota de 800 puL. do extrato foi transferida para um tubo de ensaio,
contendo 1,325 puL de 4gua e 125 pL do reagente folin ciocalteau. A mistura permaneceu
em repouso por 5 minutos e logo apods foi adicionado 250 pL de carbonato de so6dio a 20%,
seguida de agitacdo e repouso em banho-maria a 40 °C, por 30 minutos. As leituras foram
realizadas em espectrofotdmetro marca Spectrum e modelo sp 1105. A curva padrao foi
preparada com 4cido galico e as leituras medidas a 765 nm.

Flavonoides e antocianinas

Os Flavonoides e antocianinas foram determinados de acordo com o método descrito
por Francis (1982), onde, utilizou-se 2 mL do albimen liquido, que foi macerado em
almofariz com 10 mL de etanol - HCI (1,5 N) em ambiente escuro e deixados em repouso
por 24 horas na geladeira. Em seguida as amostras foram centrifugadas por 10 minutos a 10
°C e 3000 rpm. Foram tomadas aliquotas numa cubeta e realizada as leituras a 374 nm para
flavonoides e 535 nm para antocianinas. O delineamento experimental empregado foi o
inteiramente casualizado (DIC). Empregou-se um esquema fatorial 2 x 5 (fator 1:
tratamentos com e sem cobertura morta e fator 2: turnos de rega (TR1, TR2, TR3, TR4,
TRS). Os resultados das analises fisico-quimicas foram obtidos 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 (SILVA; AZEVEDO, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 encontram-se os valores de solidos soluveis, acidez titulavel, pH,
vitamina C, flavonoides, antocianinas e compostos fenolicos do albumen liquido do
coqueiro anao verde irrigado com diferentes turnos de rega e cobertura. Nao houve

diferenca (p > 0,05) significativa nos solidos soluveis (Tabela 1) do albumen liquido nos
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diferentes turnos de rega e cobertura morta. Aroucha et al. (2014) ao estudar a qualidade do
coco ando verde com sete e oito meses de maturagcdo encontraram em média 5,3 ¢ 5,4% de
SS, respectivamente, resultados estes inferiores aos resultados encontrados nesse trabalho.
Silva et al. (2009) estudando as caracteristicas fisico-quimicas da dgua do coco ando verde
produzido em diferentes sistemas de producdo, encontraram valores proximos aos deste
trabalho para o sistema organico, que foi em média 6,0%. Entretanto, Silva (2006)
estudando algumas cultivares de coqueiro ando verde encontrou para a cultivar verde de
Jiqui e Amarelo de Gramame aos 189 e 181 dias, 7,3 e 7,4% de SS, respectivamente. Os
solidos soliveis ¢ um dos parametros pds-colheita mais usados para definicdo de sua
qualidade, visto que, devem esta em torno de 6,0% na agua do coco (TAVARES et al,,
1998). Os SS ¢ um bom indicador de dogura, os acucares conferem sabor a 4gua de coco
(CHITARRA; CHITARRA, 2005) e podem ser utilizados como indicador de ponto de
colheita (JACKSON et al., 2004), uma vez que, ao longo da maturacdo os SS aumentam,
para em seguida cairem.

Nao houve diferenga (p > 0,05) significativa entre 4 interacdo cobertura x sem
cobertura (Tabela 1) nos cinco turnos de rega em relagdo ao teor de acidez titulavel. Para o
tratamento com cobertura morta separadamente, pode-se notar que o teor de acidez titulavel
nos turnos de rega TR1, TR2 e TR4 foi diferente dos turnos de rega TR3 e TR5. O
tratamento sem cobertura morta separadamente nao houve diferenga (p > 0,05) significativa
entre os cinco turnos de rega. Segundo Sahari (2004), rea¢des enzimadticas, presenca de
microrganismos, tempo de armazenamento, sdo alteracdes que podem estd associadas as
alteracdes no teor de acidez. A presente pesquisa apresentou em média um teor de 0,09 a
0,13 % de acido malico, estando dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo com
maximos ¢ minimos de 0,03% e 0,18%, respectivamente (BRASIL, 2002). A acidez ¢ um
parametro importante, pois ¢ utilizado como indicador sensorial, pelo seu papel no sabor e
aroma (BOBBIO;BOBBIO (2001). Silva et al. (2013) estudaram as caracteristicas do
coqueiro ando verde cultivados em diferentes ambientes, encontraram em média 0,025% de
acido malico no alblimen liquido de cocos cultivados no municipio de Assu-RN. Imaizume
(2015) encontrou valores de AT no albimen liquido de coco ando verde in natura e
industrializada de aproximadamente 0,06%.

Nao houve diferenga significativa no pH do albimen liquido do coqueiro anao

verde com diferentes turnos de rega e cobertura morta (Tabela 1) estdo dentro dos padroes
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estabelecidos pela normativa n° 39, de 22 de julho de 2009 (BRASIL, 2015), que estabelece
pH minimo de 4,3 para dgua de coco. O potencial hidrogenidnico ¢ importante para o sabor
doce e para a adstringéncia apetecivel, que sdo atingidos com pH de 5,5. Valores elevados
de pH pode ser indicativo de desenvolvimento de microrganismos, porém, a legislagdo ndo
estabelece valores maximo para esse tipo de alimento (NERY et al. 2002). Segundo Aragao
et al. (2001), o pH da dgua de coco muda com a idade do fruto, podendo chegar em seus
primeiros cinco meses valores em média de 4,7 4 4,8, e continua resultando em valores
acima de 5,0 até o final de seu desenvolvimento.

Camboim Neto (2002), estudando a influéncia de diferentes laminas de irrigacdo e
porcentagens de area molhada no coqueiro ando verde, encontrou pH variando de 4,6 4 4,9
aumentando com a idade dos frutos, que eram de 6, 7, 8 ¢ 9 meses. Avaliando a agua de
coco comercializada por ambulantes no municipio de Mossor6-RN, Vasconcelos et al.
(2015) encontraram pH variando entre 4,8 4 5,9. Valores de pH acima de 5,5 sdo valores
acima da palatibilidade humana, outra contrariedade € o crescimento da bactéria patogénica
Clostridium botulinum, se desenvolve numa faixa de pH entre 4,8 e¢ 5,0, causando
problemas ao consumidor.

Para o acido ascorbico, ndo houve diferenca significativa separadamente para os
tratamentos com e sem cobertura nos cinco turnos de rega (Tabela 1), houve interagao
significativa com x sem cobertura morta para apenas para TR1.

Lima (2013), estudando a 4gua de coco do coqueiro ando verde comercializado pelas
industrias do sertdo da Paraiba e do Ceard, encontrou valores inferiores para o teor de AA,
em média 1,6 e 1,3 (mg 100 mL') de AA , ndo diferindo estatisticamente entre si. Pinheiro
et al. (2005), estudando a dgua de coco de diferentes marcas pelo processo asséptico,
encontram valores inferiores a esse trabalho, em média 0,17 para marca A e 0,23 (mg/100
mL) de acido ascorbico para marcas B e C. Rosa e Abreu (2000), encontraram em média (1,
2 mg/ 100 mL).

Tais diferengas inferiores nos teores de acido ascorbico podem esta relacionadas a
oxidacao da 4gua de coco durante a operacao de coleta ou a etapa de processamento.

Nao houve diferenga (p > 0,05) significativa nos teores de flavonoides (Tabela 1)
do albumen liquido do coqueiro andao verde. Os teores de flavonoide para ambos os
tratamentos foram 0,1 (mg/100g). Os flavonoides sdo compostos pertencentes ao grupo de

compostos fenolicos, sendo metabolitos secundarios sintetizados pelas plantas (HUBER,
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2007), sao importantes na cardioprotecao, inibe a formacao de radicais livres e combate o
envelhecimento precoce (SILVA, 2013).

Nao houve diferenca (p > 0,05) significativa nos teores de antocianinas do albumen
liquido (Tabela 1) do coqueiro ando verde. As antocianinas estdo vastamente distribuidas na
natureza, fazem parte do grupo de flavonoides (VOLP et al. 2008). O albumen liquido
apresentou baixos terrores de antocianinas, a 4gua de coco teve cores semelhantes em todos
0s cocos, as antocianinas fazem parte da composi¢ao de cores mais acentuadas para frutas e
hortalicas, entdo, ja era esperado que ndao houvesse diferenga entre os tratamentos e baixos
teores da mesma.

Os teores de compostos fendlicos ndo diferiram (p > 0,05) para os tratamentos
separadamente com e sem cobertura nos cinco turnos de rega (Tabela 1), ja na interagdo
com x sem cobertura apenas o TRS diferiu dos demais turnos.

Tais valores inferiores da cobertura morta podem estd relacionados 4 uma possivel
oxidagdo do albuimen so6lido. Os compostos fenodlicos sdo substancias essenciais para o
crescimento e reproducao das plantas, esses compostos se formam em condi¢des de
estresses, infecgoes, ferimentos, radiacdes UV, e etc (NACZK et al. 2004). Nos alimentos

desempenham papel importante na cor, adstringéncia e aroma (PELEG et al. 1998).

CONCLUSAO

Os turnos de rega e a cobertura morta podem ser utilizados sem alterar as
caracteristicas do albtimen liquido do coco, podendo ser uma solugdo para essa cultura que
sofre bastante com déficit hidrico, sendo apto qualquer um dos cinco turnos de rega para

irrigacdo do coqueiro ando verde.
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442  Figura 1. Fluxograma do processamento do albimen liquido e analises fisico-quimicas do
443  coco ando verde produzido no alto sertdo da Paraiba, com e sem cobertura morta, sob

444  diferentes turnos de rega.

445  CC = com cobertura; SC = sem cobertura
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446  Tabela 1. Solidos soluveis, acidez titulavel, pH, vitamina C, flavonoides, antocianinas e compostos fendlicos do albumen Liquido do coco

447  ando verde produzido em diferentes turnos de rega e cobertura morta nas Varzeas de Sousa-PB.

2
Caracteristica Fisico-quimicas Cobertura TR 1 TR 2 TR 3 TR 4 TR 5 %;/)
0
S laveis (%) Com 6,7+0,2134 6,6+0,2%4 6,5+0,41%4 6,5+0,254 6,5+0,354 458
0l1d0Ss soluveis (7o >
Sem 6,740,374 6,6+0,31°4 6,6+0,2224 6,5+0,23*4 6,3+0,37°4
Acidez titulavel (% 4cid | Com 0,09+0,01°4 0,09+0,02%4 0,100,014 0,10+0,01°4 0,10+0,0134 13.93
cidez titulave acido malico ,
% ) Sem 0,12+0,0134 0,13+0,0234 0,11£0,0134 0,12+0,0134 0,11+0,0334
- Com 5,18+1,0°4 4,9+ 0,34 5,0+0,7%4 4,840,424 5,2+0,5 10,98
P Sem 4,9+0,6** 4,6+0,4*A 5,0+£0,334 4,60,1°A 4,940,424 ’
Vitamina C (mg/100g) Com 2.0+0,3%4 2,140,4%A 1,840,324 2,240,5% 2,3+0,6%4 20.60
1tamina m s
g g Sem 1,740,228 2,6+0,6* 2,240,528 2,4+0,6%A8 2,240,648
- Sides (mg/100g) Com 0,1+0,0%A 0,1+0,124 0,1+0,0%A 0,1+0,0%A 0,1+0,0%A 38.86
avonoides (m ,
8 8 Sem 0,1+0,0%A 0,1:0,0%A 0,1+,01%4 0,1+0,0%A 0,1+0,0%A
Antocianinas (mg/100g) Com 0,03+0,0°4 0,03+0,0124 0,020,014 0,03+0,0124 0,02+0,0124 1038
tocianinas (m )
8 8 Sem 0,02+0,0124 0,03+0,014 0,03+0,01%4 0,02+ 0,00%4 0,02+0,0124
c fendlicos (mg/100g) Com 134,86+16,62348 162,74466,77*4 144,474+34,30%8 111,30+30,92248 90,87+30,09%8 5889
ompostos fendlicos (mg/100g ,
Sem 143,99+33,62%4 140,14+23,88% 157,45+41,72%4 135,10+20,3434 102,64+54,69%4
448 Meédias seguidas de mesma letra mintiscula, nas colunas, ndao diferem entre si, pelo teste de Tukey (P>0,05). Médias seguidas de mesma letra maiiscula, nas linhas, nao diferem
449 entre si, pelo teste de Tukey (P>0,05). 2CV: coeficiente de variagdo.
450
451
452
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ARTIGO 2

Qualidade do albumen so6lido do coco verde produzido com e sem cobertura morta em

diferentes turnos de rega

RESUMO
Objetivou-se, determinar a qualidade pos-colheita do albimen solido do coco andao verde
produzido com cobertura morta sob diferentes turnos de rega. . O coqueiro ando verde possui 7
(sete) anos de plantio, em espacamento de 7 m entre linhas e 7 m entre plantas, totalizando 50
plantas, que foram divididas em 5 blocos, onde, cada bloco teve 10 frutos, sendo 5 plantas para
cobertura morta e 5 sem cobertura morta ambos com os cinco turnos de rega (TR1: irrigagdo
diaria; TR2: irrigacdo a cada 2 dias; TR3: irrigagdo a cada 3 dias; TR4: irrigacao a cada 4 dias;
e, TRS: irrigacdo a cada 5 dias, totalizando assim, 25 plantas para cobertura morta € 25 sem
cobertura). A matéria prima colhida foi conduzida ao Laboratério de Quimica, Bioquimica ¢
Andlises de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar - CCTA, da
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, Campus de Pombal-PB, para realizacao das
analises de pH, AT, SS, Vitamina C, Compostos Fenolicos, Flavonoides e Antocianinas. O
delineamento experimental empregado foi o inteiramente casualizado (DIC), onde, empregou-
se um esquema fatorial 2 x 5 (fator 1: tratamentos com e sem cobertura morta e fator 2: turnos
de rega (TR1, TR2, TR3, TR4, TRS). Quanto as caracteristicas analisadas, SS, AT e pH, nao
houve diferenca (p > 0,05) significativa nos cinco turnos de rega, com e sem cobertura morta.
Quanto ao teor de vitamina C, houve diferenca no sem cobertura morta no TR2, quanto a
interagdo com x sem cobertura houve diferenca (p > 0,05) significativa nos turnos de rega TR4
e TRS, tal diferenca pode estar associada a oxidacdo da vitamina C. Quanto ao teor de
flavonoides s6 houve diferen¢a na interagdo com x sem cobertura morta. Para os compostos
fenolicos houve diferenga no sem cobertura apenas no TR1. Apesar de algumas diferencas nos
teores de vitamina C, flavonoides, antocianinas ¢ compostos fenolicos, o albumen soélido se
mostrou consistente em algumas caracteristicas, os turnos de rega e cobertura morta podem ser

atribuidos sem problemas para a cultura ana verde.

Palavras Chaves: Polpa. Caracteristicas fisico-quimicas. Qualidade pds-colheita.
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Quality of the solid albumen of the green coconut produced with and without mulch in

different irrigation shifts

ABSTRACT

The objective was to determine the post-harvest quality of the solid albumen of the green dwarf
coconut produced with mulch under different irrigation shifts. . The green dwarf coconut has 7
(seven) years of planting, spaced 7 m between rows and 7 m between plants, totaling 50 plants,
which were divided into 5 blocks, where each block had 10 fruits, 5 plants for cover (TR1:
daily irrigation, TR2: irrigation every 2 days, TR3: irrigation every 3 days, TR4: irrigation
every 4 days, and TRS: irrigation every 5 days). 5 days, totaling 25 plants for mulching and 25
without coverage). The raw material was taken to the Laboratory of Chemistry, Biochemistry
and Food Analysis of the Center for Agricultural Sciences and Technology - CCTA, Federal
University of Campina Grande - UFCG, Campus of Pombal-PB, for the analysis of pH, AT,
SS, Vitamin C, Phenolic Compounds, Flavonoids and Anthocyanins. The experimental design
was a completely randomized design (DIC), where a 2 x 5 factorial scheme was used (factor 1:
treatments with and without mulching and factor 2: irrigation shifts (TR1, TR2, TR3, TR4,
TRS ), With no significant differences (p > 0.05) in the five irrigation shifts, with and without
mulching. Regarding the vitamin C content, there was a difference in the TR2, as for the
interaction with x without cover there was a significant difference (p > 0.05) in the TR4 and
TRS watering shifts, such difference may be associated with vitamin C oxidation. As to the
flavonoid content, there was only a difference in the interaction with x without a mulch, but
only in TRI1, although there were differences in the levels of vitamin C, flavonoids,
anthocyanins and phenolic compounds, the solid albumen showed to be consistent in some

characteristics, the irrigation and mulch can be assigned smoothly to the green dwarf culture.

Key words: Pulp. Physical-chemical characteristics. Post harvest quality.
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INTRODUCAO

O coqueiro (Cocos nucifera L.) pertencente a familia Palmae ¢ uma planta perene, sem
ramificacdes, de porte ereto e de folhagens restritas ao topo (Holanda, 2004). E uma cultura
tipicamente tropical que se destaca como uma das mais importantes oleaginosas do mundo.
Diversos produtos podem ser obtidos do seu fruto, que comercialmente os de maior
importancia sdo a sua polpa, o 6leo, a fibra e a d4gua de coco (BRASIL, 2004).

Mundialmente, o Brasil ¢ o quarto maior produtor de coco (FAO, 2017), ocupando uma
area de aproximadamente 280 mil hectares cultivados, distribuidos em quase todo o territorio
nacional, produzindo em média dois bilhdes de frutos (FAO, 2014).

O coqueiro esta sendo explorado e introduzido por varias regides brasileiras, onde, as
maiores plantagdes e produgdes encontram-se na regido litoranea do Nordeste e parte da regido
Norte (IBGE, 2009). Algumas variedades do coqueiro sao relevantes para agroindustria, umas
delas ¢ a variedade And (ARAGAO et al. 2001).

O coqueiro ando apresenta como caracteristicas desenvolvimento vegetativo lento, ser
precoce, inicia sua produc¢dao apos 2 a 3 anos de plantio, produz em média 150 a 200
frutos/planta/ano, apresenta cocos verdes, amarelos e vermelhos, sendo mais utilizado para
producao de agua de coco, devido ter caracteristicas do albimen sélido inferiores que as outras
variedades (ARAGAO, 2007). Apesar, do albumen sélido do coqueiro ando ter menor
rendimento comparado com hibrida e gigante, sua polpa é economicamente utilizada como
matéria-prima para fabricagdo de coco ralado, leite de coco e para a comercializagdo de coco
seco (FERREIRA et al. 1998).

O albumen so6lido ¢ importante para as industrias produtoras de chocolates, biscoitos,
sorvetes € para os pequenos produtores que utilizam a matéria prima em casa (FARIAS et al.
2016).

Outra caracteristica do coqueiro ando ¢ sofrer consideravelmente com o déficit hidrico
(NOGUEIRA et al.1998). Na regido Nordeste, onde temos a principal area de producgdo de
coqueiro do Brasil, as elevadas temperaturas e irregularidades na distribui¢ao de chuvas, torna-
se um fator limitante para o desenvolvimento da cultura (PASSOS, 2009), com isso, a
agricultura irrigada torna-se uma opgao e estratégia para o desenvolvimento setorial e regional
de varias culturas, inclusive a do coqueiro ando verde (MOURA, 2004), que necessita em

3
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média de 8 4 12 litros de dgua por dia se for uma planta nova (EMBRAPA, 2002), tornando-se
indispensavel o conhecimento sobre os diferentes turnos de rega (NOGUEIRA et al.1998).

Outra técnica que esta sendo bastante utilizada por pequenos agricultores, ¢ o uso da
cobertura morta da propria palha do coqueiro, que pode influenciar nos processos fisicos,
quimicos e microbiologicos do solo (ROSA et al. 2002), além, de ter grande importancia na
conservacao da agua precipitada no solo e na reducao da temperatura instantanea (GASPARIM
et al. 2005, MIRANDA et al. 2004).

Desta forma, torna-se indispensavel o conhecimento das caracteristicas fisico-quimicas
do albumen s6lido do coqueiro ando verde, bem como ter dominio de técnicas que possam
ajudar a essas culturas a se sobressair diante da crise hidrica que afetam as suas caracteristicas e
producdo. Nesse contexto, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do albimen
solido do coqueiro ando verde com e sem cobertura morta, utilizando material a partir da
propria palha do coqueiro, com materiais que apresentam elevada capacidade de absor¢ao de

agua, aliado a sistemas de irrigacao com turno de regra determinado.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se como matéria-prima o albimen s6lido do coco anao verde, da qual foi obtido
por meio do Projeto de Irrigacdo Varzeas de Sousa que fica localizado em terras dos
municipios de Sousa e Aparecida, na mesorregiao do Sertdo do Estado da Paraiba, inserido na
sub-bacia do Rio do Peixe e bacia do rio Piranhas, com acesso pela rodovia BR- 230, distante
440 km da capital Jodo Pessoa- PB.

. O coqueiro ando verde possui 7 (sete) anos de plantio, em espacamento de 7 m entre
linhas e 7 m entre plantas, totalizando 50 plantas, que foram divididas em 5 blocos, onde, cada
bloco teve 10 frutos, sendo 5 plantas para cobertura morta € 5 sem cobertura morta ambos com
os cinco turnos de rega (TR1: irrigagdo didria; TR2: irrigacdo a cada 2 dias; TR3: irrigacao a
cada 3 dias; TR4: irrigacdo a cada 4 dias; e, TRS: irrigacdo a cada 5 dias, totalizando assim, 25
plantas para cobertura morta e 25 sem cobertura). A aplicacdo dos tratamentos com turnos de
rega foi feita em 25 de novembro de 2016, a adogao da pratica com cobertura morta iniciou-se

em 25 de janeiro de 2017, totalizando 256 dias de cobertura morta. Os cocos utilizados para
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compor esse estudo tinham de 6 (sete) a 7 (oito) meses de idade apds a sua emissdo floral. Para
a area que foi utilizada cobertura morta colocou-se 6 carros de mao do material com folhas de
coqueiro trituradas, utilizando um didmetro com 10 cm de espessura intercalando entre plantas
com cobertura e plantas sem cobertura. A agua utilizada para irrigacdo foi proveniente de pocos
tubulares e pocos amazonas sendo o experimento irrigado por tubulagdes, onde a mesma ¢
realizada através de bombeamento. Com sistemas localizados por microaspersdao, com emissor
por plantas, vazao 120 litros.

A colheita e o transporte da matéria prima foram realizados no dia 11 de outubro de
2017, onde foram acondicionados e identificados por tratamentos em sacos nylon (60 kg),
separados de acordo com os turnos de rega realizados e os tratamentos com e sem cobertura
morta, em seguida levados 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-PB, onde no dia 12 de outubro de
2017 foram realizas as andlises de pH, acidez titulavel, solidos soluveis, acido ascorbico,
compostos fenolicos, flavonoides e antocianinas.

Para a abertura do coco utilizou-se um facdo de ago inox, cortando o coco no sentido
longitudinal em duas metades, onde retirou-se a polpa (albimen sélido), que posteriormente foi
processada em um liquidificador da marca Arno para a obtengdo do extrato, em seguida foi
acondicionado em recipientes de plasticos coberto de papel aluminio e armazenado sob
refrigeracdo para as posteriores analises.

Potencial hidrogenionico (pH)

A leitura do potencial hidrogenionico (pH) foi realizada diretamente no pHmetro digital
de bancada modelo DM-22, onde a leitura fo1 feita diretamente no recipiente de plastico onde
estava o albumen solido armazenado (IAL, 2008).

Acidez titulavel (AT)

Para a andlise de acidez tituldvel (AT), utilizou-se 2 g do albimen so6lido, que foram
maceradas em cadinho com almofariz, e transferidos para erlenmeyer contendo 50 mL de agua
destilada e 2 gotas de fenolftaleina, em seguida, foi titulada com a solu¢do de Hidréxido de

Sodio a 0,1 M, que foi expresso o resultado em percentagem (%) de dcido malico (IAL, 2008).
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Solidos soluveis (SS)

Os solidos solaveis (SS) foram obtidos através de um refratdmetro digital com
compensacdo automatica de temperatura, sendo o modelo ITREFDG65, expressos em
porcentagem, a aliquota foi extraida a partir de 0,5 g da amostra adicionada de 2 mL de dgua
destilada e macerado em almofariz (IAL,2008).

Vitamina C

O teor de vitamina C foi estimado por titulacao, utilizando-se 2 g do albiimen sélido,
acrescido de 48 mL de 4acido oxdlico 0,5 % e titulado com solucdo de Tillmans até atingir
coloracao rosa, conforme método (365/IV) descrito pelo IAL (2008).

Compostos fenolicos

Os teores de compostos fendlicos foram estimados a partir do método de Folin-
Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006). Os extratos foram preparados a partir da dilui¢ao
de 1 g do albumen s6lido em 50 mL de 4gua destilada e deixada em repouso por 30 min. Uma
aliquota de 800 pL do extrato foi transferida para um tubo de ensaio, contendo 1,325 puL de
agua e 125 pL do reagente folin ciocalteau. A mistura permaneceu em repouso por 5 minutos e
logo apos foi adicionado 250 pL de carbonato de sddio a 20%, seguida de agitacdo e repouso
em banho-maria a 40 °C, por 30 minutos. As leituras foram realizadas em espectrofotometro
marca Spectrum e modelo sp 1105. A curva padrao foi preparada com éacido galico e as leituras
medidas a 765 nm.

Flavonoides e antocianinas

Flavonoides e antocianinas foram determinados de acordo com o método de Francis
(1982), onde, utilizou-se 1 g do albumen soélido, que foi macerado em almofariz com 10 mL de
etanol - HCI (1,5 N) em ambiente escuro e deixados em repouso por 24 horas na geladeira. Em
seguida as amostras foram centrifugadas por 10 minutos a 10 °C e 3000 rpm. Foram tomadas
aliquotas numa cubeta e realizada as leituras a 374 nm para flavonoides e 535 nm para
antocianinas. Empregou-se um esquema fatorial 2 x 5 (fator 1: tratamentos com e sem
cobertura morta e fator 2: turnos de rega (TR1, TR2, TR3, TR4, TRS). Os resultados das

analises fisico-quimicas foram obtidos estatisticamente mediante a andlise de variancia
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(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

Na Tabela 2 encontram-se os valores de sélidos soluveis, acidez titulavel, pH, vitamina
C, flavonoides, antocianinas e compostos fendlicos do albimen sélido do coco ando verde
irrigado com diferentes turnos de rega e cobertura morta da propria palha do coqueiro. Nao
houve diferenga (p > 0,05) significativa no parametro solido soluvel (Tabela 2), onde, variou de
3,2 44,4% nos cinco turnos de rega e nos tratamentos com € sem cobertura morta. Soares et al.
(2015), ao estudar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa do coco ana verde submetida ao
congelamento lento e rdpido, encontrou em média 9,9 e 9,4% de SS, respectivamente, e que ao
longo dos dias de armazenamento iriam aumentando, tais valores superiores podem estar
relacionados & concentragdo de SS devido & perda de dgua no tecido durante o processo de
descongelamento. Teixeira et al. (2017), estudando o aproveitamento do albumen so6lido do
coco verde na formulacdo de smoothie de frutas, encontraram valores também superiores a
desta pesquisa, em média 7,5 % de SS. Dentre os varios processos vitais que ocorrem nos
frutos durante a maturagdo, o acumulo de agucares ¢ um deles, segundo Tucker (1993) a
concentragdo de acucares sdo os principais substratos respiratorios usados para a obtencao de
energia nos processos de crescimento, maturacdo e amadurecimento dos frutos, podendo ter
relagdo com tais valores altos de SS.

A acidez titulavel (Tabela 2) ndo diferiu estatisticamente em nenhum dos tratamentos,
onde, variou de 0,08 4 0,11 (% acido malico), mantendo uma boa estabilidade. Valor um pouco
inferior foi encontrado por Teixeira et al. (2017), que ao estudar o aproveitamento do albimen
solido do coco verde na formulagao de smoothie de frutas, encontrou um teor de AT em média
0,06%. Soares et al. (2015), ao estudar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa do coco ana
verde submetida ao congelamento lento e rdpido, encontrou valores proximos da presente
pesquisa, em média 0,07% de AT para o congelamento lento, e aumentando de acordo com os
dias de armazenamento, para o congelamento rapido encontrou em média 0,12% de AT,

diminuindo de acordo com os dias de armazenamento que foram 0, 30, 60 e 90 dias.
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Nao houve diferenga (p > 0,05) significativa no pH (Tabela 2) para os turnos de rega e
cobertura, apresentando pH variando de 6,1 4 6,4, mostrado ser levemente 4cido. Ao estudar o
aproveitamento do albimen solido do coco verde na formulagdo de smoothie de frutas, Teixeira
et al. (2017) encontrou pH de 6,53 préximo ao pH encontrado nesse pesquisa. Valores também
proximos a dessa pesquisa encontrado por Soares et al. (2015), que encontrou em média 6,4
para congelamento lento e 6,0 para congelamento rapido.

Quanto ao acido ascorbico (Tabela 2), ndo houve diferenca separadamente para a
cobertura morta nos cinco turnos de rega, onde o teor de acido ascérbico variou de 4,3 4 7,4
(mg/100g), sendo o TR2 o turno que obteve maior teor de vitamina C.

O tratamento sem cobertura morta diferiu apenas o TR2, sendo os outros turnos
estatisticamente iguais. Quanto 4 interagdo com X sem cobertura morta houve diferenca (p >
0,05) significativa apenas nos turnos de rega TR4 ¢ TRS, onde, ambos foram superiores no
tratamento sem cobertura morta. Tal diferen¢a pode esté4 relacionada a oxidacdo da Vitamina C.

Quanto ao teor de flavonoides (Tabela 2) observou-se que o tratamento cobertura morta
nos cinco turnos de rega nao diferiu estatisticamente entre se, ja o sem cobertura apenas o TRS
diferiu dos demais turnos. Houve interacdo significativa com x sem cobertura no teor de
flavonoides nos cinco turnos, apenas TR1 e TR2 nao diferiram entre si. Nao houve diferenca (p
> 0,05) significativa quanto ao teor de antocianinas no tratamento cobertura morta nos cinco
turnos de rega, porém no sem cobertura apenas o TRS diferiu dos demais turnos. Quanto &
interacdo com x sem cobertura pode observar que apenas os turnos de rega TR3 e TRS
diferiram dos demais.

Os compostos fenolicos (Tabela 2) ndo diferiram estatisticamente para cobertura morta
nos cinco turnos de rega, enquanto o sem cobertura morta diferiu apenas o TR1. Quanto a
interagdo com x sem cobertura nos turnos de rega, apenas o TR3 e TR4 diferiram dos demais
turnos. Teixeira et al. (2017) encontraram teores de fendlicos inferiores, em média 18,82 em

albumen so6lido de coco.
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CONCLUSAO

O uso de cobertura morta aliado aos turnos de rega nao influenciaram nas caracteristicas

do albumen sdélido, podendo ser atribuido sem problema para a cultura ana verde.
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Figura 2. Fluxograma do processamento do albumen soélido e andlises fisico-quimicas do coco
ando verde produzido no alto sertdo da Paraiba com e sem cobertura morta sob diferentes

turnos de rega.

CC = com cobertura; SC = sem cobertura
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861  Tabela 2. Solidos soluveis, acidez titulavel, pH, vitamina C, flavonoides, antocianinas e compostos fenolicos do Albiimen Sélido
862 do coco anao verde produzido em diferentes turnos de rega e cobertura morta nas Varzeas de Sousa-PB.
. . o Cobertura CcV2
Caracteristicas Fisico-quimicas TR 1 TR 2 TR 3 TR 4 TR 5 (%)
0
) ) Com 3,94+1,35% 4,02+0,98 4,26 £0,54*A 3,78+1,05% 3,56+0,6134
Sélidos soluveis (%) 20,18
Sem 4,42+0,383 3,16£1,0434 4,260,383 4,38+0,26*A 4,04+0,68°A
) ) ) ) Com 0,10+0,0124 0,110,044 0,08+0,0224 0,10+0,03%4 0,10+0,03%4
Acidez titulavel (% acido malico) 32,98
Sem 0,10+0,05% 0,08+0,0284 0,08+0,0224 0,10+0,03%4 0,10+0,03%4
Com 6,3%0,35" 6,320,13% 6,4=0,34"> 6,120,14% 6,120,124
pH Sem 6,120,28% 6,320,17% 6,3£0,26* 6,320,212 6,4+0,30° 392
) ) Com 6,420,848 7,4+£1,7%4 5,8+1,6%4BC 4,3+0,4°C 4,8+0,6°5C
Vitamina C (mg/100g) 20,88
Sem 5,240,724 4,3+0,9%4 5,441,204 4,9+0,9%A 4,441 424
) Com 8,242,534 8,3+1,0% 6,2+1,68 7,6+1,334B 0,7+0,12¢
Flavonéides (mg/100g) 32,69
Sem 0,7+0,1%4 1,540,4%A 0,7+0,2%4 0,6+0,1%4 0,9+0,134
o Com 1,720,324 1,60+0,4434B 1,17+0,51%8 1,65+0,2234 0,09+0,013¢
Antocianinas (mg/100g) 34,60
Sem 0,13+0,05* 0,41£0,10* 0,34+0,16°* 0,09+0,03%* 0,13+0,0134
) Com 551,32+153,3284 486,08+78,17* 402,79+117,83%4 447,99+122,13%4 397,72+60,9234
Compostos fenolicos (mg/100g) 22,32
Sem 378,57+71,19°4B  415,36+98,88aB 285,68+77,69%B 392,77+81,56%48 514,39+35,8134
863 ' Médias seguidas de mesma letra mintiscula, nas colunas, nio diferem entre si, pelo teste de Tukey (P>0,05).
864 Médias seguidas de mesma letra maitiscula, nas linhas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P>0,05).
865 2 CV: coeficiente de varia¢io;
866
867
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Anexo 1. FORMA E PREPARACAO DE MANUSCRITOS PARA A REVISTA BRASILEIRA DE
FRUTICULTURA

1. A Revista Brasileira de Fruticultura (RBF) destina-se a publicagdo de artigos e comunicagdes técnico-cientificos na
area 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 nao sero julgados ou publicados na forma de Comunicacdo Cientifica, e vice-versa.

3. A RBF publica seus artigos pela Plataforma Scielo, inteiramente em ingl€s, ¢ os mesmos estardo disponiveis na
Edigdo em Portugués através de CD Rom para os socios 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 abreviacées e notas de rodapé para nosso arquivo; papel tamanho A4 (210 x 297mm),
numerando linhas e paginas, margens de 2 cm, em espaco entre linhas de um e meio, fonte Times New Roman,
no tamanho 13 e gravados em uma unica face do papel. O texto deve ser escrito corrido, separando apenas os
itens como Introduciio, Material e Métodos, Resultados e Discussio, Conclusio, Agradecimentos e Referéncias,

as Tabelas e Figuras em folhas separadas, no final do artigo apo6s as Referéncias.

TAXA DE PUBLICACAO:

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

e &R$ 100,00 por PAGINA DIAGRAMADA para socios (PRIMEIRO AUTOR DEVERA SER SOCIO); ou

¢ R$ 200,00 por PAGINA DIAGRAMADA para nio socios;

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

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

OBS: Para trabalhos denegados ou encerrados, ndo sera 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 Publica¢iao: http://submission.scielo.org/index.php/rbf/index (home page).

e  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, nimero, paginacio e ano. As opinides ¢
conceitos emitidos nos artigos sdo de exclusiva responsabilidade do(s) autor (es).

e E-mail para dividas e contato: rbfruti@gmail.com; rbf@fcav.unesp.br
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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 qualificagdo
profissional de cada autor, cargo seguido da Institui¢do pertencente, endereco (opcional), E-MAIL DE TODOS OS
AUTORES (imprescindivel) e mengdes de suporte financeiro; Resumo (incluindo Termos para Indexagdo), Title,
Abstract (incluindo Index Terms),Introducdo, Material e Métodos, Resultados e Discussdo, Conclusdo, Agradecimentos
(opcional), Referéncias, Tabelas e Figuras ( vide normas para tabelas e figuras). O trabalho deve ser submetido a
correcdo de Portugués e Inglés, por profissionais habilitados, antes de ser encaminhado a RBF.

9. As Comunicagoes Cientificas deverdo ter estrutura mais simples com 8 paginas, 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 pagina impressa). As
legendas, simbolos, equagdes, tabelas, etc. deverdo ter tamanho que permita perfeita legibilidade, mesmo numa redugéo
de 50% na impressdo final da revista; a chave das convengdes adotadas devera ser incluida na area da Figura; a
colocag@o 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 separagdo do cabecalho e final das
mesmas, evitando o uso de linhas duplas.

REFERENCIAS:

NORMAS PARA REFERENCIA (ABNT NRB 6023, Ago. 2002)

As Citagdes de autores no texto deverdo ser elaboradas no seguinte formato:

e Quando os autores estdo fora dos parénteses, deve ser citado com as letras mintsculas;
e No caso de dois autores, deve estar separadas por “e”;
e Quando estiver dentro dos parénteses as citacbes do nome dos autores devem ser todas em

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

de “et al.” (nio use “italico”).

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

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

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

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

Jaboticabal (cidade), volume, nimero, pagina¢io e ano. Exemplo:

DECONTI, D.; RIBEIRO, M. F.; RASEIRA, M. C.B.; PETERS, J. A.; BIANCHI, V. J. Caracterizacdo anatomico-
fisiologica 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 Periddico, cidade, V., n., p- ano.
Disponivel em:<endereco eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado). Ano.

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

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

capitulo.

LIVRO EM MEIO ELETRONICO

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

Disponivel em<enderego eletronico>.Acesso em: dia més (abreviado). Ano.

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

EVENTOS

AUTOR.Titulo do trabalho. In: NOME DO EVENTO, numera¢do, ano, local de realizacdo.
Titulo... Local de publicagao: editora, ano de publicagao. p.

EVENTOS EM MEIO ELETRONICO

AUTOR. Titulo do trabalho. In. NOME DO EVENTO, numera¢do, ano, local de realizagdo. Titulo...Local de
publicagdo: Editora, data de publicagdo. Disponivel em:
<endereco eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado) ano.

AUTOR. Titulo do trabalho. In. NOME DO EVENTO, numeragdo, ano, local de realiza¢do. Titulo...Local de

publicagdo: Editora, ano de publicacdo. CD-ROM.
DISSERTACAO, TESES E TRABALHOS DE GRADUACAO
AUTOR. Titulo. ano. Numero de folhas ou volumes. Categoria da Tese (Grau e area de concentragdo)- Nome da
faculdade, Universidade, ano.

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

TABELA — Microsoft Word 97 ou versao superior; Fonte: Times New Roman, tamanho 12; Paragrafo/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 extensio jpg,
tif ou gif com 300 dpi de resolucio).

GRAFICO - Microsoft Excel/ Word 97 ou versdo superior; Fonte: Times New Roman, tamanho 12;
Paragrafo/Espagamento 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 extensdo jpg, tif ou gif com 300 dpi de
resoluc¢do). No caso de uma figura com 2,4,6 ou mais graficos/figuras, estes deverdo ser enviados em um inico 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 resolugdo em arquivo na extensao: 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 devera ser digitado no MS Word.
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"Os artigos serdo avaliados por no minimo trés consultores da area de conhecimento da pesquisa, de instituigdes de
ensino e/ou pesquisa nacionais e estrangeiras, de comprovada produgdo cientifica. Apds as devidas corregdes e
possiveis sugestdes, o artigo serd aceito se tiver pareceres favordveis e a Comissdo Editorial julgar procedente,e serdo
desconsiderados pareceres sem contribuigdo. Por exemplo: "o trabalho estd bom, publique como estd". Sendo esses
assessores excluidos do corpo de avaliadores da RBF"
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