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RESUMO

OLIVEIRA, Hernete de Jesus Santos. Caracteristicas fisico-quimicas e
quimicas de quatro marcas de dgua de coco comercializadas em Lavras-
MG. 2002. 68 p. Dissertagio (Mestrado em Agroquimica e Agrobioquimica) -
Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG."

O coqueiro é uma arvore caracteristica do litoral do Brasil também
conhecida como "arvore da vida", sendo matéria prima para confecgdo de
diversos produtos, incluindo géneros alimenticios. No nosso pais a demanda por
coco seco continua em franca expansio, atrelada ao consumo pelas industrias do
produto ralado e leite de coco. Essas industrias t€ém previsdo de crescimento para
os proximos cinco anos. Todas tratam de somar ganhos com o aproveitamento
da agua de coco seco para a produgdo de 4dgua de coco longa-vida. Esta exige
uma mistura, aproximada de 20% de 4gua de coco verde para atingir o padrio de
qualidade exigido pelo consumidor. Apesar das vantagens mercadologicas -
facilidade de estocagem, transporte ¢ exposi¢do ao consumidor, além do
aumento da vida de prateleira - o processamento da agua de coco via
esterilizagdo ultra-rapida (longa-vida) modifica a composigdo, com conseqiiente
mudanga no sabor, o que poderad exigir adaptagdes. Este trabalho analisou
comparativamente a qualidade nutricional de quatro marcas de agua de coco,
determinando a densidade, pH, acidez total titulavel, sélidos soliveis totais,
proteina bruta, agiicares totais, aguicares redutores, agucares ndo redutores,
vitamina C total, minerais ¢ lipideos(acidos graxos). As dguas de coco sdo
comercializadas na cidade de Lavras - Minas Gerais, bem como o coco verde
como controle. O delineamento experimental utilizado foi o DIC, com os
tratamentos dispostos num esquema cinco marcas e cinco repeti¢des. As analises
foram realizadas no laboratério de Bioquimica, do Departamento de Quimica da
Universidade Federal de Lavras, utilizando metodologias distintas. Concluimos
que em relagfio aos teores de agiicares, a marca A mostrou-se significativamente
igual a marca E(testemunha), as marcas B e D apresentaram altos teores de
sacarose, o que pode indicar adulteragio. Em relagdio aos pardmetros estudados,
nio houve perdas nutricionais pelo processo de envase industrial das aguas de
coco analisadas.

* Comité Orientador: Dra. Celeste Maria Patto de Abreu - UFLA (Orientador), Dr.
Custé6dio Donizete dos Santos - UFLA, Dra. Maria das Gragas Cardoso - UFLA.



ABSTRACT

OLIVEIRA, Hemete de Jesus Santos. Physical-chemical and chemical
characteristics of four packed brands of coconut water, marketed in the
town of Lavras-MG. 2002. 68 p. Dissertation (Master in Agrochemistry and
Agrobiochemistry) - Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG.”

The coconut palm tree is a tree characteristic of Brazil's coast also
known as " tree of life ", it is the raw material for the manufacture of a number
of products including foodstuff. In our country, the demand for dried coconut
continues increasing more and more, coupled to the consumption by the
industries of the grated product and coconut milk. Those industries have a
growth forecast for the next five years. All seek to add gains from the use of the
dried coconut water for long shelf life coconut water, production. This requires a
mixture of about 20% of green coconut water to reach the quality standard
demanded by the consumer. In spite of the marketability advantages - ease of
storage, transportation and consumer exposition, besides increased shelf life -
the coconut water processing via ultra fast sterilization (long life) modifies the
composition with consequent changes in taste, which will be able to require
adaptations. This work surveyed comparatively the nutritional quality of four
brands of coconut water, determining density, pH, total titrable acidity, total
soluble solids, crude protein, total sugars, reducing sugars, non-reducing sugars,
total C vitamin, minerals and lipids (fatty acids). Coconut waters are marketed in
the town of Lavras - Minas Gerais, as well as the green coconut as the control.
The experimental design utilized was the CRD with the treatments arranged in a
five brand and five replicate scheme. The analyses were performed in the
Biochemistry Laboratory of the Chemical Department of the Federal University
of Lavras (Universidade Federal de Lavras), by utilizing distinct methodologies.
It follows that relative to sugar contents, brand. A showed itself significantily
equal to brand E(control), brands B and D presented high sucrose contents,
which may point to adulteration. As regards the parameters studied, there were
no nutritional losses by the industrial packing process of coconut water.

* Guidance Committee: Dra. Celeste Maria Patto de Abreu - UFLA (Adviser), Dr.
Custédio Donizete dos Santos - UFLA, Maria das Gracas Cardoso - UFLA.
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1 INTRODUCAO

O coqueiro é uma 4rvore dos paises quentes, que tem preferéncia pelas
orlas maritimas e as ilhas. S3o varios os produtos dele utilizados; entre eles
seiva, folhas, haste, raizes e sobretudo os seus frutos, dos quais s&o extraidos
inimeros produtos de uso doméstico, comercial ou industrial (Cortesdo, 1976).
Dentre esses, estd a 4gua de coco, que apresenta uma série de propriedades
nutricionais, terapéuticas destacando-se como uma solug#o natural, écida, estéril,
contendo sais minerais, aglicares, vitaminas e protefnas, além de fatores de
crescimento e gorduras neutras, (Jayalekshmy et al., 1986).

E uma bebida naturalmente isoténica, de baixa caloria, sendo rica em
minerais e aglicares, estando presentes, principalmente, sais de potéssio, célcio,
sodio e magnésio, possuindo alto poder de hidratagio. A vantagem das aguas de
coco envasadas em relagdo ao coco "in natura” se deve a praticidade da
embalagem que permite ampla estocagem sem ocupar muito espago. Deve ser.
consumida bem gelada, 6tima op¢do para mistura em drinques e coquetéis, e
perfeita para tomar com whiskey (Soc6co, 2001).

Atualmente, a comercializagdo da 4gua de coco tem aumentado
significantemente; entretanto os trabalhos existentes, cobrem apenas aspectos
isolados, acerca da composi¢dio centesimal "in natura". Sabe-se que tanto no
processamento quanto na embalagem da dgua de coco pode haver perdas na
qualidade nutricional. Diante do exposto o presente trabalho objetivou avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas de quatro marcas de 4gua de coco

comercializadas em Lavras-Minas Gerais.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Histérico sobre a cultura

Niéo se sabe ao certo, a origem do coqueiro, podendo ser americana ou
asidtica. Estudos levaram De Candole (cientista que se especializou em estudos
sobre a origem das plantas cultivadas) a considerar o coqueiro como originério
de um ponto do arquipélago Malaio vizinho da Samantra. O relato mais antigo
do coqueiro na literatura ocidental é aquele do viajante italiano Ludovici de
Varthema, cujo "Itinerdrio” foi primeiro publicado em Roma em 1510, no qual
ele fez uma alusdo 3 origem do coqueiro como sendo o Siri Lanka (ex-Ceildo).

De Candole afirma que o coqueiro foi introduzido no Brasil, nas
Antilhas e na Costa Ocidental da Africa, o que nédo remonta a mais de quatro
séculos (Cortesdo, 1956).

Ha documentos que provam sua existéncia na costa asiatica ha 4.000
anos atrds. Entretanto, quando os espanhéis invadiram o México, em 1526, o
coqueiro estava bem estabelecido na costa do Pacifico. Entre as palmeiras
asiéticas e africanas ndo existem parentes préximos do coqueiro. No Continente
americano o género Cocos ¢ representado por cerca de 50 espécies diversas;
botanicamente, constituem género homogéneo, que evoluiram na América, com
isso considera-se o continente americano como a pétria do coqueiro. Crescendo
nas orlas maritimas, as correntes ocednicas dispersaram as sementes flutuantes
pelo globo terrestre. Nas praias tropicais dos continentes e nas ilhas baixas
coralinas do Pacifico, o coqueiro encontrou ambiente propicio, ali se instalou e o
homem o levou para o interior das ilhas e continentes, (Bondar, 1955).

Acredita-se que no Brasil, por ocasidio da descoberta, o coqueiro ndo

existia e sua introducéo teria ocorrido mais tarde, na Bahia, provavelmente em



1553, por intermédio do governador Geral, Thomé de Souza, por ordem do Rei
de Portugal, D. Jodo III, 0 mesmo teria vindo da Ilha de Cabo Verde, para onde
os navegantes portugueses o levaram da Africa Oriental, em alguma época, antes
de 1500, depois que contomaram o cabo da Boa Esperanga. Assim, a
denominagéio coco-da-bafa provavelmente, apenas indicaria o local onde se
iniciou a cultura entre nds (Srebernich, 1998).

As primeiras referéncias sobre essa palmeira no Brasil encontram-se no
“Tratado Descritivo do Brasil" em 1587, de Gabriel Soares de Souza, o qual
afirma "As Palmeiras Plantadas na Bahia ddo cocos a partir de cinco a seis anos,
enquanto na India demora até vinte anos".

O nome cientifico Cocos nucifera se deve a Linneu, que
presumivelmente derivou o nome genérico dos antigos livros de viagens. Ele
usou a forma Cocus , mas na quinta edigo de "Genera Plantarum" (1754)
adotou a forma Cocos, como jé havia feito antes, na primeira edigcdo de "Species
Plantarum", em 1753.

O coqueiro (Cocos nucifera L.) é cultivada em aproximadamente 90
paises, sendo tipica de clima tropical. Os maiores produtores mundiais sdo:
Filipinas, Indonésia e india. A cultivar and, foi introduzido no Brasil pelos
Doutores Artur Neiva e Miguel Calmon, quando retornavam de uma viagem ao
Oriente em 1921, estimulados pela precocidade na produgdio e facilidade de
colheita dos frutos.

2.2 O Cultivo no Brasil

Atualmente, o Brasil possui em torno de 50 mil hectares implantados,
com a cultura do coqueiro anfio, praticamente em quase todos os Estados da
Federagdo. O maior produtor é o Estado do Espirito Santo, com

aproximadamente 14 mil hectares, seguido pela Bahia, com aproximadamente



12 mil hectares e Ceard em terceiro, com 5 mil ha produzindo (S@o José et al.,
1999).

O Estado de Sdo Paulo vem nos ultimos anos substituindo as tradicionais
culturas de café e laranja por coqueiro ando, devido a grande procura pela agua
do fruto, mundialmente conhecida como "4gua de coco", que além do sabor
adocicado apresenta caracteristicas isotonicas relacionadas com as do sangue

humano, néo sendo necessdrio acrescentar nenhum eletrélito (Sao José et al.,

1999).

2.3 O fruto do coqueiro (“coco”)

O coco se desenvolve a partir de sua semente chamada drupa, sendo
formado por trés carpelos, onde apenas um deles se desenvolve. O fruto é mais
ou menos de formato ovoide, dependendo da cultivar, que também condiciona
seu tamanho. O coco consta de um exocarpo ou epicarpo, camada fina, que
cobre o mesocarpo fibroso, formando a casca do coco (com aproximadamente 5

cm de espessura) dependendo da cultivar, Figura 1.

FIGURA 1: Corte transversal do Cocos nucifera L.(fruto), Camboim, 2000.



Antes de amadurecerem os frutos estdo cheios de uma substincia
denominada 4gua de coco, cuja quantidade e composi¢éo variam a medida que
avanca o desenvolvimento. Quando os frutos estio maduros, esta dgua vai

desaparecendo e forma o endosperma sélido, de cor branca (Camboim, 2000).

2.4 Valor nutritivo dos alimentos

A composi¢do quimica de frutos é de grande importéincia ndo apenas do
ponto de vista nutricional como também a qualidade sensorial e econémica. Da
maioria dos componentes quimicos, os sé6lidos soliveis, sem duvida, s&o os
critérios de qualidade mais freqilentemente utilizado e € constituido
principalmente de aglcares. Os carboidratos sdo os principais componentes na
avaliagdo da qualidade de frutos ndo apenas pelo seu valor nutricional como
fonte de energia devido a sua relagéo com atributos sensoriais do sabor e aroma
“flavor” (a proporgdo agucar/icido) e a textura (a propor¢éo agticar/amido,
proporg¢#o pectina/protopectina) (Lima, 1998).

Os frutos sdio importantes fontes de minerais, sendo consistentemente
ricos em potassio e em muitos casos boas fontes de célcio, fosforo e ferro,
(Lima, 1998).

O conjunto de propriedades apresentadas por um determinado alimento
relaciona-se diretamente com a qualidade e a quantidade dos constituintes
quimicos presentes no mesmo os quais s#o responsiveis pelas caracteristicas

nutritivas ou sensoriais dos alimentos Tabela 1 (Lima, 1998).



TABELA 1: Constituintes quimicos responsaveis pelas caracteristicas dos
alimentos (Lima, 1998).

Caracteristica do alimento Constituintes qufmicos responsaveis

valor nutritivo proteinas, minerais, agiicares, vitaminas

cor enzimas, pigmentos

sabor ' acidos orgénicos e derivados, aglicares, fenélicos
odor 6leos essenciais, compostos volateis

textura pectinas, gomas, protefnas

2.5 Utilizagio da Agua de Coco

A égua de coco vem sendo usada ha séculos pela populagio nativa do
litoral brasileiro e da regiio Amazénica para saciar a sede, como substituto da
dgua, também para repor eletrélitos nos casos de desidratagdio. Estas
propriedades salutares decorrem de sua composig@o quimica bem equilibrada,
resultando numa solug#o isotdnica natural com sabor muito agradivel. E muito
importante que eletrélitos tais como sédio e potissio estejam presentes na
composigdo das bebidas isotOnicas, a fim de possibilitar a recuperagdo das
perdas de s6dio e potissio através da urina e da pele. A 4gua de coco ¢ a tinica
bebida isotonica natural disponivel comercialmente, é um excelente diurético
capaz de retirar o excesso de 4gua do organismo, sem alterar a taxa de potéssio
como fazem os diuréticos artificiais (Kerococo, 2001).

Segundo Kerococo (2001) os carboidratos da 4gua de coco recuperam a
energia perdida pelo organismo que ingeriu bebida alc6olica em excesso,
conserva 0 sémen humano, também usado em inseminac¢des artificiais e na
conservacdo de cérneas humanas destinadas a transplantes. Ainda com a 4gua

extraida de um unico coco € possivel inseminar 1000 cabras, garantir a



fertilizagio de 600 e obter 1200 cabritos. Na II Guerra mundial a dgua de coco
foi injetada na veia de soldados feridos, funcionando como soro fisiolégico,
capaz de equilibrar os liquidos do organismo durante cirurgias de emergéncia.

A 4gua de coco verde é utilizada como uma bebida deliciosa e
refrescante. Ela pode ser fermentada rapidamente devido & presenga de agicar
produzindo &lcool e 4cido acético, sendo dificil impedir a sua fermentag#o,
mesmo com a adi¢do de substincias anti-séptica, como cloroférmio e tolueno
(Pandalai, 1958). Entretanto Child & Nathanael (1947) verificaram que, devido
ao baixo contetido de carboidratos, cerca de 2% na égua de coco maduro, existe
pouca probabilidade de ser a mesma uma fonte promissora para a produgfio de
alcool e aglicar, mesmo que a concentragdo maxima de dlcool que pode ser
obtida apds trés dias de fermentagdo seja 1%, trabalhando com cultura pura.
Ainda, segundo Child & Nathanael (1947), existem no Siri Lanka patentes para
a produgdo de bebidas fermentadas a partir da 4gua de coco verde e/ou madura,
especialmente usadas na fabricagdo de bebidas destiladas tais como: arrack
(espécie de rum), vinho e cerveja de ervas.

Grimwood (1975) em 1969, sugeriu nas Filipinas, o uso da bactéria
Acetobacter ranceus na produgdo de vinagre a partir da dgua de coco
enriquecida com sacarose.

Para numerosas espécies de vegetais, a 4gua de coco imaturo contém
substincias que induzem a diferenciagéo de células. Van Overbeek et al., (1942)
demonstraram na 4agua de coco fatores essenciais de desenvolvimento e
crescimento de embrides de Dutura stramonium. Relatos mostram sua eficiéncia
em promover o crescimento em girassol, virus do mosaico do tabaco ¢ em
culturas de batata e de cenoura (Prevot, 1968; Grimwood, 1975).

Pandalai, 1958; Grimwood, 1975; Lopez, 1994; citam a importincia da
agua de coco verde como cosmético, apresentando propriedades suavizantes da

pele, de rugas e de todos tipos de imperfeigdes.



A égua de coco pode também ser utilizada para produgdo de alimentos
contendo Saccharomyces fragilis (Smith & Bull 1976).

Segundo Aleixo et al., (2000), os teores de selénio da dgua de coco
indicam que este alimento pode ser util como fonte do mesmo, facilmente
disponivel & populagdo, pois os resultados de vérios estudos indicam que o
tratamento com selénio a exposicdo de metil mercurio (CH;Hg) tem um efeito
positivo na saide dos animais pela diminui¢do do total de mercurio (Hg)
armazenados nos érgdos: figado e rim. A deficiéncia de selénio é responsavel
por cardiomiopatias, distrofia muscular e desordens na reprodugéio de vérias
espécies animais.

Na India, o consumo de coco verde & estimado em 500 milhdes de cocos
ao ano, que é utilizado como fonte de alimento e a &gua adocicada & referida
como uma bebida saudédvel que pode ser usada para tratamento médico,
Ratnambal (1999).

2.6 Caracterizagido da dgua de coco

A égua de coco ¢ formada em pequenas quantidades no terceiro més de
desenvolvimento e atinge um mdéximo no oitavo més, caindo posteriormente
durante os estégios finais de maturagfo. Esta dgua se encontra 3 pressdo de cinco
atm e desempenha papel importante na matura¢éio e germinagdo do fruto, sendo
que sua composi¢do apresenta mudangas durante o desenvolvimento (Maia &
castro, 1985; Medina et al., 1980).

O fruto do coqueiro contem um pouco antes da maturagdo um liquido
opalino, de sabor adocicado. Este liquido se constitui principalmente quando o
albimen esta ainda mole e gelatinoso, numa bebida refrigerante e muito

agradavel, a qual chamam "4gua de coco", é largamente consumida nos paises



tropicais. Essa 4gua é saborosa, doce, levemente acidulada, rica em fésforo ¢
potassio (Gomes, 1976).

O endosperma comega a se formar; primeiramente na extremidade
oposta ao pedinculo, como uma substincia gelatinosa, estendendo-se depois
por toda a superficie do fruto. Esta formag#o tem inicio quando o coco possui
aproximadamente de cinco a seis meses de idade e isso se d4 devido a solugio
acucarada da dgua do coco. Aos sete meses, o endosperma jé se desenvolveu por
todo o interior do fruto, estando mais consistente ¢ o germe é entdio visivel. Aos
dez meses, o endosperma j4 estd completamente maduro, estando o endocarpo
ou casca totalmente endurecido e de cor mais escura (Medina et al., 1980; Maia
& Castro, 1985).

2.7 Aspectos econdmicos

O coqueiro é uma das principais oleaginosas do mundo, com uma
produgdio de 44.723 milhdes de toneladas de frutos secos no ano de 1996, sendo
Indonésia e Filipinas os principais produtores, enquanto que o Brasil ocupa a
nona posigdo no ranking mundial. No Brasil, o cultivo do coqueiro representa
significante importéncia social e econdmica, visto que 75% das propriedades
produtoras possuem éarea inferior a 10 ha, (Ramos 1999).

O coco verde € uma fruta tropical que produz durante todo o ano e vem
apresentando bom desenvolvimento em oito estados brasileiros. Embora a
produgdo do Brasil alcance mais de um milh&o de toneladas, o rendimento da
cultura é dos mais baixos, contribuindo com apenas 2% da oferta mundial
(Régo-Filho et al., 1999).

Na india, foram examinados da 4gua da noz do coco: o volume, agiicares
totais, aglicares redutores, aminoacidos livres, sodio, potdssio ¢ a qualidade

organoléptica. Apds estes testes, foi recomendado para ser comercializado em



1991 a cultivar And Chowgat Orange; outras cultivares em 1999 foram
liberadas juntamente com esta cultivar para produgdo o Ando Chowgat Green,
Gangabondam, Ando Malayan Orange, Ando Cameroon Red e King Coconut,
(Ratnambal 1999).

Estima-se uma area mundial de 11,6 milhdes de hectares com o cultivo
do coqueiro, distribuida por 86 paises, com uma produg¢do de 4,2 milhdes de
toneladas de frutos. No Brasil a drea colhida e coco é de aproximadamente de
235 mil hectares, com a produgdo de 820.000 toneladas de frutos, (Costa et al.
2000).

Segundo o Agrianual (2000), tanto o mercado de frutos secos para a
industria alimenticia, quanto o de frutos frescos para o consumo in natura,
melhoraram substancialmente nesses tltimos anos A boa fase do produto seco
influenciou favoravelmente o mercado do produto verde; a grande demanda
deste, somada a crescente procura pela versio engarrafada do produto, garante o
mercado para a produgdo atual.

A industrializagdo da dgua de coco, em expansdo, Agrianual (2001) ,
explica que a 4dgua de coco envasada, compde-se de 80% de agua de coco
maduro (para aproveitamento do remanescente da industrializag&o do coco seco)
e 20% de 4gua de coco verde.

Segundo Calvette et al., (2000), o consumo de dgua de coco verde tem
crescido vertiginosamente nos ultimos tempos. A preferéncia do consumidor por
este produto esta relacionada principalmente as suas qualidades sensoriais, mas
a sua procura esta relacionada talvez com a reposi¢do de eletrdlitos, que ¢
atribuida a sua composicdo mineral que ¢ isoténica. A expansdo deste mercado
esta relacionada a possibilidade de consumo de uma bebida saudavel e natural e
a conservagdo e distribuigdo eficiente do produto. O uso de diferentes
tecnologias de conservagdo como o congelamento (precedido ou ndo de

pasteurizagdo), refrigeragdo e pasteurizagdo (com uso ou niio de envasamento
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asséptico) e outros procedimentos ndo tém impedido que ocorram alteragdes
indesejaveis. A tecnologia de alta pressdo, vem sendo estudada como alternativa
aos métodos de conservagdo convencional de alimentos, visando a inativagéo de
agentes deteriorantes, preservando as caracteristicas sensoriais e nutricionais do

produto.

2.7.1 Embalagem "Tetra Pak"

A 4gua de coco envasada ji pode ser encontrada no comércio na forma
congelada, refrigerada, 100% natural e em embalagens “Tetra Pak”, longa vida.
Atualmente, pesquisas tém sido realizadas para a pasteurizagdo da dgua de coco
verde no préprio fruto, aumentando assim a vida util do produto (Frutiséries
1998).

A embalagem "Tetra Pak" é de tecnologia Sueca, seu idealizador foi o
cientista Ruben Rausing em 1951, em 1961 chegou a primeira versdo tetraédrica
asséptica no Brasil e a primeira fibrica em 1979 na cidade de Monte Mor- Sdo
Paulo. Em 1999 o Brasil faturou com um produgéo de 6 bilhSes de embalagens,
que tem a forma de bobina adaptada a méaquinas de envase TB/8-1000 Square,
com auxilio de um carrinho manual. O envase ¢ rentavel com alto padriio de
higiene e economia. A miquina faz o envase ultra-sonico bem abaixo do nivel
do liquido, garantindo o completo enchimento da embalagem. Caixas de 200mL
a 1000mL de fundo pequeno e parte superior plana, oferecem pratico e seguro
empilhamento na prateleira, tendo assim duas opgdes: refrigerar ou nio. A
composigio da embalagem “Tetra Pak” é: 75% de papel duplex, 20% de
pléstico e 5% de aluminio (Pack, 1998).

Segundo Santos et al. (2001), na 4gua de coco longa vida, ndo foi
encontrada nenhum tipo de contaminagdo microbiana, indicando a eficiéncia do

método na destruigio dos microrganismos; entretanto este método ¢é

11



questionével visto que a alta temperatura utilizada na esterilizagéo pode levar a

destrui¢do dos nutrientes do produto.

2.7.2 Aditivos da agua de coco industrializada

As dguas de coco em embalagens “Tetra Pak” ndo especificaram o uso
de quaisquer tipo de conservante; ja a 4gua de coco engarrafada declarou os
seguintes aditivos, Tabela 2:

> Acido benzéico, tem o efeito de conservador;

> Acido citrico é acidulante;

> Dibxido de enxofre e derivados sdo os conservadores. Todas

apresentaram o prazo de seis meses de validade.

2.7.3 Sabor e aroma da dgua de coco processada industrialmente

Sabe-se que a dgua de coco sendo retirada de seu invélucro natural sofre
répida deterioracdo através da oxida¢do pelo contato com oxigénio e atuagéio de
enzimas modificam o sabor e aroma, o que podemos verificar ingerindo dgua de
coco processada, segundo Agrianual (2001) técnicas devem ser testadas
juntamente com andlises sensoriais para evitar estes transtornos frente ao
consumidor que estd cada vez mais exigente com relagdo a qualidade e
principalmente ao sabor. Segundo Campos, et al., (1996) a inativagdo das
enzimas polifenoloxidase e peroxidase com o tratamento de 5 mg/100 mL de
metabissulfito de potassio ou 10 mg/100 mL de 4cido ascérbico, proporcionam a
estabilizacdo da atividade enzimética, contribuindo assim na manutengdo do
sabor ¢ aroma da 4gua de coco, subsidio necessério na comercializagdo da

mesma.
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2.8 Caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da 4gua de coco

Bondar 1955, relata que a igua de coco apresenta em sua composi¢do
91,50% de umidade, 0,46% de substincias albuminéides, 0,07% de 6leos, 6,78%
de substancia ndo azotadas, 0% de celulose e 1,19% de cinzas.

A composi¢do quimica da dgua de coco muda de acordo com a cultivar
do coco, o ambiente no qual ela cresce e com o estddio de maturagéo, desde os
primeiros estddios de formagdio até os ultimos meses de maturagdio do fruto
(Grimwood, 1975; Pandalai, 1958; Child & Nathanael, 1947).

Dentre os componentes quimicos estdo: minerais, aglicares, amino4cidos
e algumas vitaminas (Pandalai, 1958).

Estudos sobre as caracteristicas fisico-quimicas da 4gua, bem como suas
alteragdes ao longo da maturagfio do fruto séio escassos e se referem a apenas
determinados constituintes (Fagundes Neto et al., 1989; Pue et al., 1992;
Jayalekshmy et al., 1986).

Nas determinagdes da composigdo quimica realizada na dgua de coco,
das cultivares Gigante e Hibrida PB-121, observaram que os teores de proteina e
gordura aumentaram com a idade do fruto, enquanto que o teor de sélidos
soliveis diminui. Relativo aos dados de acidez tituldvel, observou-se um
decréscimo em fun¢do do amadurecimento. Na determinagdo de agiicares, os
resultados mostraram um decréscimo nos teores de frutose ¢ de glicose em
fungdio do aumento da idade do fruto, ocorrendo o inverso com o teor de
sacarose. Sabe-se que os teores de minerais, aumentam em fungéo da idade do
fruto para potissio, sddio e cobre, ocorrendo o inverso com calcio, magnésio,
manganés, zinco e ferro. Em relagfio aos 4nions, os teores de fosfato e sulfato
aumentaram com a idade do fruto, ocorrendo o inverso com teor de nitrato. O
" potassio representa mais de 2/3 dos minerais presentes na agua de coco. Ficou

evidente que nas gorduras obtidas das 4guas dos frutos mais novos (6 e 7 meses)
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predominaram os 4cidos graxos oléico e linoléico, cujos teores foram
diminuindo com o aumento da idade do fruto. Por outro lado, nas gorduras
obtidas das dguas de frutos mais amadurecidos (8, 9 ¢ 10 meses) passaram a
predominar os 4cidos graxos laurico e miristico. O 4cido malico representou
aproximadamente 95% do seu total. Em segundo lugar, em quantidade menor,
apareceu o 4cido tartrico, o qual também aumentou com o aumento da idade do
fruto. Em relagdio a andlise sensorial das 4guas de coco, verificou-se que as
dguas mais preferidas foram obtidas de frutos com sete meses de idade,
(Srebernich 1998).

2.8.1 Densidade

A medida da densidade pode freqilentemente substituir a determinagéo
de s6lidos totais desde que o fruto contenha pouco 6leo, assim a densidade é
altamente correlacionada com o conteido de sélidos totais. De acordo com

Srebernich (1998), a densidade da 4gua de coco se encontra entre 1,0 g/mL a
1,02g/mL.

2.8.2 pH

O pH caracteriza a acidez ou basicidade de uma substincia através da
captagéio da concentragdo de fons hidrogénio livres de uma solugdo com o
propésito de determinar a qualidade dos produtos processados. Segundo
Srebernich (1998), os pH analisados entre vérios estidios de amadurecimento
do fruto estdo na faixa de 4,93 a 5,53 .

Os valores de pH de 4gua de coco encontrados na literatura variam de
4,5 a 5,7 independente da cultivar estudada (Pandalai, 1959; Kumar et al., 1975;
Collares & Souza, 1985; Pue at al., 1992; Jayalekshmy et al., 1986; Carpenter at
al., 1964; Adams e Bratt, 1992; Lapitan & Mabesa, 1983).

14



2.8.3 Acidez total tituldavel

A ATT pode ser indicado como pardmetro do sabor 4cido ou azedo da
4gua de coco, expresso em porcentagem de acido orgénico predominante (dcido
mélico) influenciard no sabor e aroma da mesma, Srebernich (1998), encontrou
valores de 5,49 a 9,98( mL/NaOH 0,1N), para as duas cultivaress de coqueiro
estudadas.

Segundo Poduval-M (1998) a avaliagdo de cultivares de coco com o
propésito de oferta de agua para Bengal Oeste (India), mostra que a acidez
tituldvel total maxima ¢ de 1,5(mL/NaOH 0,1N).

2.8.4 Solidos solidveis totais

Os SST é um dos pardmetros de suma importéncia, indicado para o
controle de qualidade de frutos, constituindo-se principalmente de agucares,
(Lima 1998).

Segundo Srebernich (1993). os valores de sélidos totais das dguas de
coco dos frutos analisados durante a maturagéo variaram de 6,75% a 2,5%, para
a cultivar Gigante e Hibrida PB-121. Foi observada para a cultivar Gigante a
tendéncia de queda do teor de SST com o aumento da idade do fruto, Child
(1947) e Jayaleskhmy et al. (1986) que atribuiram para esta queda, em parte, a

conversdo de alguns componentes da dgua para constituintes do endosperma.

2.8.5 Proteina bruta

Os alimentos podem apresentar nitrogénio proveniente de proteinas, bem
como de outras substdncias, como bases nitrogenadas, sais de aménia e outras.

Na 4gua de coco as proteinas também fazem parte das substincias que a
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compdem, ndo sendo uma fonte rica mas contribuem na alimentagdo, (Lima
1998).

As proteinas sdo comumente designadas como a classe de nutrientes de
maior importincia, visto seu grande envolvimento nos as;iectos estruturais e
dindmicos do organismo, (Signorini & Signorini 1997).

Segundo Poduval-M (1998), o contelido total de aminodcidos livres na
4gua de coco era maior no sétimo més. i

Shivashankar (1991) e Mathew (1991) relataram que o conteido de
proteina de dgua de coco aumenta de 0,13% no coco verde para 0,29% no coco

maduro.
Quanto a presenga de aminoécidos livres na 4gua de coco verde, cerca de

70% sio: glutamina, arginina, asparagina, alanina e 4cido aspéartico, enquanto na
agua de coco maduro 75% dos aminoécidos livres sdio constituidos de 4cido

glutimico e 4cido y-aminobutirico (Shivashankar, 1991).

2.8.6 Agiicares totais, redutores e nfio redutores

O sabor de muitos frutos se deve em grande parte a mistura de aglicares e
dcidos. Esta propor¢do agucar/dcido pode ser acompanhada naturalmente
permitindo que os frutos amaduregam até o ponto em que os aglicares tenham
aumentado e os 4cidos reduzidos para a propor¢do desejével, (Lima 1998).

Carboidratos sdo os principais constituintes da 4gua de coco, sendo que
nos cocos verdes a maior fragdo ¢ glicose e frutose, enquanto sacarose
predomina em cocos maduros (Pandolina, 1983).

Conforme Srebernich (1998), em seu trabalho de caracterizagdo fisico-
quimica da dgua de coco, dos frutos de diferentes idades e safras das cultivaress

Gigante e Hibrida PB-121 os teores de frutose variaram do sexto ao décimo més
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de 3,07% a 0,40%, os de glicose de 2,37% a 0,68% e de sacarose 0,61% a
2,36%.

Mosihuzzaman (1993), relata que a 4gua de coco verde do segundo ao
sétimo meses mostra que o volume, sélidos totais, acidez, lipidios e o conteddo
de polissacarideos aumentam com a diminuigéo de agticar livre total. Observou-
se que a glucose e frutose sdo apenas os aglicares livres presentes na dgua, os
aglicares redutores sdo compostos também de galactose, tragos de manose,

arabinose e raminose.

2.8.7 Vitamina C total

A 4gua de coco maduro contém algumas vitaminas, mas ¢ uma fonte
pobre. O teor de acido ascérbico, sua principal vitamina, tem sido relatada em
quantidades varidveis de 0,7 a 3,7 mg/100mL (Pandalai, 1958; Grimwood, 1975;
Marques, 1976), sendo maior o teor no coco verde do que maduro.

Signorini & Signorini (1997), diz que o 4cido L-ascorbico ¢ importante
agente antioxidante; as necessidades médias didrias sdo de 0,07g. As principais
fontes s#io frutas e hortalicas de um modo geral: acerola, caju, morango, kiwi,

goiaba, lim#o, laranja, couve, pimentdo etc.

2.8.8 Minerais

Segundo Poduval-M (1998), na maioria das cultivares de West?
Bengal(india), a concentragdio de fosforo era menor no 5°. més, mas aumentava
substancialmente no 8° més, sendo o conteiido de potassio alto durante os meses
5 e 6, diminuindo mais tarde. Constata-se que a concentragéo de micronutrientes
apenas era mostrada com o desenvolvimento da copra.

Pue et al., (1992) relatam que ocorrem mudangas na composi¢io de

minerais da agua de coco & medida que o fruto amadurece. Diversos autores
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citam que o principal mineral é o potassio correspondendo a 2/3 do total de
minerais da dgua.

Os minerais afetam o sabor da 4gua de coco em fungdo da quantidade e
dos elementos que nela se encontram, Srebernich (1998). A determinagdo de
minerais (cétions) da agua de coco ¢ de essencial importancia para se determinar
a melhor época de colheita, quando o mercado se destina ao consumo de coco
verde, onde a 4gua ¢ o produto principal e o seu sabor atributo de avaliagdo. Os
minerais determinados foram K(0,15 a 0,30g/100mL), Ca(0,0136 a 0,027
£/100mL), Mg(0,0041 a 0,0143g/100mL), Mn(0,62 a 5,24ppm), Zn(0,17 a 0,9),
Fe( 0,09 a 0,4ppm), Cu(0,02 a 0,15ppm).

O sétimo més de idade se caracteriza como a melhor idade para colheita
de frutos quando o mesmo se destina a produg#@io de dgua; os teores dos minerais
analisados nesta idade foram: K(0,21g/100mL); Ca (0,0195g/100mL); Mg
(0,0089g/100mL); Mn (0,00016g/100mL); Zn (0,64ppm); Fe(0,27ppm) e Cu
(0,05ppm); entretanto, o sabor da égua de coco resulta da combinagdio dos
minerais e agticares (Srebernich et al. 2000 b).

Para as cultivares Gigante e Hibrido do Jiqui do estado de Rio Grande
do Norte, dentre os minerais encontrados na agua de coco estudadas, as
diferengas mais importantes encontradas foram em relagdo aos teores de
fosforo, potéssio e célcio os quais foram respectivamente de 0,3810; 0,4314;
0,0249g/100mL e 0,00539; 0,1543; 0,01575 g/100mL para estas cultivares,

houve diferengas quanto aos constituintes minerais (Costa et al. 2000).

2.9 Lipidios

Quimicamente as gorduras podem ser agrupadas em duas categorias
basicas: a dos lipidios propriamente ditos (gorduras neutras saponificaveis,

triglicerideos e as ceras) e a dos lipdides(glicolipideos, fosfolipideos, esterdis,
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carotenos e carotendides). S@o extraidos com auxilio de solventes orginicos tais
como: éter de petréleo, éter sulfiirico, cloroférmio e benzeno(extratores). Além
da fragdo lipidica, outras substincias com polaridade afins sdo arrastadas pelo
solvente como esterbis(colesterol), resinas e outras, Lima (1998). Os lipidios da
agua de coco so lipidios neutros saponificdveis, (Cheftel 1976).

Mosihuzzaman (1993), estudando dgua de coco do segundo ao sétimo
més constatou que a parte lipidica continha os écidos graxos caprilico, cdprico e
laurico.

O contetido de lipidios extraidos com éter presentes na igua de coco
aumenta desde o 6° més (0,0045g/100mL) até o 10° més (0,028g/100mL) de
maturagdo, atingindo o méximo no 12° més (0,1g/100mL) (Jayalekshmy et al.,
1986).

2.9.1 Composicio em acidos graxos

Jayalekshmy et al. (1986) e Shivashankar (1991), comentaram que de
modo geral os acidos graxos até C14:0 aumentam, enquanto os acidos graxos de
cadeia mais longa ocorre o inverso. Os C18:1, C18:3 e C20:0 encontram-se em
quantidades altas nos trés primeiros estddios de maturagdo, havendo queda
posterior ¢ os Cl4:1, C16:1 e C17:0 desaparecem com o amadurecimento do
fruto, enquanto que aumentam os C6:0, C8:0, C10:0, C12:0, C14:0, o 4cido
hexandico aparece a partir do quarto estaddio de maturagéo.

Os 4cidos graxos da agua de coco estudados por Srebernich (1998)
foram: C8:0(acido octandico), C10:0(acido decandico), C12:0(4cido laurico),
C14:0(4cido miristico), C16:0(4cido palmitico), C16:1(4cido palmitoléico),
C18:0(4cido  estedrico), Cl8:1(acido oléico), C18:2(acido linoléico),
C18:3(4cido linolénico).
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FIGURA 2 Estruturas quimicas dos principais compostos presentes na agua de
coco.
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2.9.2 Acidos graxos saturados

A composigdo de acidos graxos do 6leo extraidos da agua de coco nos
diversos estadios de maturagio sofre mudangas em certos acidos graxos, como
por exemplo, o teor de 4cido laurico (C12:0) que aos seis meses apresenta valor
de 7,9% subindo a seguir para 47,1% no 11° més de maturagio (Jayalekshmy et
al., 1986).

Avaliando os acidos graxos saturados o 4cido octandico (C8:0)
apresentou concentragdo de 0,96% a 13,70%, o palmitico (C16:0) de 9,88% a
14,85% notou que eles tém grande influéncia na composi¢do da gordura da agua
de coco, principalmente nos sexto e sétimo meses, do oitavo ao décimo meses 0s
acidos n-dodecandico (C12:0) com concentragdo 1,67% a 46,35%, o
miristico(C14:0) com 1,07%-19,64%, ¢ o palmitico(C16:0) ( se mantém
constante na matura¢do), também os monoinsaturado C18:1 ¢ C18:2, enquanto
que acidos graxos de cadeia longa sofrem redugdes os de cadeia curta sofrem

acréscimos, (Srebernich, 1998).

2.9.3 Acidos graxos monoinsaturados

Nos acidos graxos monoinsturados, 16:1(acido palmitoléico) a
concentra¢io encontrada na agua de coco foi de 0,05% a 2,48% e o 18:1(acido
oléico) de 6,09% a 32,58%. O C18:1 tem predominincia na agua de coco dos 6,

7 ¢ 10 meses ¢ equilibrado com os demais nos 8 ¢ 9 meses (Srebernich, 1998).
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2.9.4 Acidos graxos poliinsaturados

O écido linoléico (C18:2) apresentou uma concentragio de 2,01 a
34,35% e tem grande influéncia na composigdo da gordura, o 4cido linolénico
(C18:3) de concentragdo 0,32 a 4,41% ndo apresenta a mesma importéncia que o
anterior, (Srebernich, 1998). '

2.9.5 Paridmetros da composi¢iio quimica média da dgua de coco ideal

Portanto, no geral de acordo com embalagens(Tabela 2, 3, e 4) e
literatura, a dgua de coco ideal preferida pelo consumidor de forma geral, foi a
proveniente do fruto no sétimo més de idade; segundo os parimetros e
circunstéincias estudadas deve apresentar, a seguinte composi¢do quimica: 1,0 a
1,02 de densidade, 5,14 a 5,48 de pH, até 1,5(mL/NaOH 0,1N) de ATT, 4,45% a
6,56% de SST, 0,055% a 0,37% de proteina, 1,08% de frutose, 1,59% de glicose
e 1,02% de sacarose, 0,7 a 3,7mg/100mL de vitamina C, K(0,21g/100mL); Ca
(0,02g/100mL); Mg (0,01g/100mL); Mn (1,6ppm); Zn (0,64ppm); Fe(2,7ppm) e
Cu (0,5ppm) de minerais, 0,021 a 0,097g/100mL de gordura (Srebernich, 1998).

TABELA 2: Informagdes nutricionais contidas em 100mL, embalagem de
200mL, das marcas estudadas A, B, C, D (Oliveira, 2001).

CONTEUDO A B C D
ENERGIA Kcal 20 19 - 19
PROTEINAS (g) 0,1 A | - 0,1
CARBOIDRATOS(g) 55 5,0 - 5,0
SACAROSE(g) 3 3 - 3
LIPIDIOS(g) 0,05 0,05 - 0,05
Ca(mg) 5 18 - -
K (mg) 160 160 - 160
Na (mg) 25 20 - 20
P (mg) 0,4 5 - 20
Mg (mg) 0,45 5 - 20
ADITIVOS PI/HI/PV
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TABELA 3: Informagdes nutricionais contidas em 100mL de diferentes marcas
de agua de coco, W(Sococo), Y(Ducoco), Z (Delfruto) e X

(Coco Express).
CONTEUDO 100mL MarcaW  Marca Y Marca Z Marca X
ENERGIA Kcal 40 20 40 22
PROTEINAS g 0 0 0 0,30
CARBOIDRATOS g 10 5 10 4,79
SACAROSE 6 3 6 -
LIPIDIOS(g) 0 0 0 0,20
COLESTEROL(mg) - - - 0
Ca(mg) 40 16 32 20
K (mg) 320 200 400 147
Fe (mg) 0 0 0 3
P (mg) - 14 28 13
Na (mg) 60 10 0 25
Mg(mg) - - 20 -
Vitamina C(mg) - - - 2

TABELA 4: Composigdo quimica e nutricional em 100mL de 4gua de coco
(Franco, 1992).

Alimento Composicdo Quimica

Ca P K K

Componente | Calorias | Glicidio | Proteina | Lipidios (me) | (mg) | (mg) | mEq

Agua de 20,6 4,74 0,31 0,15 18 6 | 144,01 36,69
€oCco
Agua de 18,1 4,13 0,13 0,05 9 6 - -
coco verde
Agua de 20.1 4,42 0,29 0,15 16 9 - -
coco maduro
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Bioquimica do

Departamento de Quimica da Universidade Federal de Lavras - Lavras - MG.

3.1 Matéria-prima

Foram utilizadas quatro marcas de 4gua de coco designadas de letras A,
B, C e D provenientes de diversas casas comerciais da cidade de Lavras -Minas
Gerais. Os cocos verdes dos quais foi retirada a 4gua "in natura" usada como
testemunha e designada pela letra E, também foram obtidas no comércio local.

Todas as 4guas de coco foram provenientes do Norte/Nordeste do Brasil.
Uma das marcas (C ) engarrafada (vidro) e conservada sob refrigeragdo as
demais envasadas "Tetra Pak" tinham conservag@o em prateleira.

As 4guas de coco foram submetidas as seguintes avaliagdes fisico-

quimicas e quimicas:

3.1.1 Densidade

Obtida com balanga digital de trés casas decimais, com auxilio de uma
pipeta graduada Gilson, pesando-se em triplicata ImL de cada marca de agua de

coco, convertendo o valor de acordo com a férmula d = m/v.

3.1.2 Determinacio de pH

Obtido por potenciometria em eletrodo de vidro, segundo a técnica da
AOAC (1992).



3.1.3 Acidez total tituldvel (%) - ATT

Determinada por titulagdo com NaOH (hidréxido de sédio) 0,IN, de
acordo com a técnica preconizada pela AOAC (1992) expressa em porcentagem

de 4cido mélico por 10mL de 4gua de coco.

3.1.4 Sélidos soliveis totais(%) - SST

Determinado por refratometria, conforme as norma da AOAC (1992),
através de refratometro digital(Digital Refractometer PR-100- ATAGO, Palete.
PR-100(0-32%)), com compensagdo de temperatura automatica.

3.1.5 Proteina bruta

Foi determinada com base no teor de nitrogénio, dosado pelo método
Kjeldahl(semi-micro), conforme procedimento da AOAC (1990). Utilizou-se o
fator de corregio 6,25 para obter o teor de proteina por 100mL de 4gua de coco.

3.1.6 Aciicares totais, redutores e ndo redutores

a) Extraidos pelo método de Lane-Enyon, citado pela (AOAC, 1992) ¢
determinados pela técnica de Somogy, adaptada por Nelson (1944). As leituras
foram realizadas em espectrofotdmetro VARIAN, modelo Cary 50; programa
Leitura Simples; Para doseamento tomou-se a aliquota de 0,5mL do extrato
desproteinizado(1:100) para obtengdo dos A¢R e 1,0mL do extrato
desproteinizado, para A¢NR.

b) Método de antrona citado por Dische (1962). Através da antrona em
H,SO, 13,8M e adigdo de KOH 30% por diferenga calculamos a frutose,

analisadas em espectrofotdmetro VARIAN, marca Cary 50; programa Leitura
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Simples. A diluigdo da dgua de coco foi (1:100) e para doseamento tomou-se
200uL das amostras.

c) Transferase Glicose Oxidase (TGO-Dissacarideos), pafa determinagio
dos teores de glucose das amostras, cuja quantidade para doseamento foi 100puL
(Dahlquist 1967).

3.1.7 Vitamina C total (mg/100mL)

Os teores foram resultantes da preparagiio dos extratos e avaliagio por
colorimetria de acordo com o método de Roe & Kutether, citado por Stroehecker
& Henning (1967).

3.1.8 Minerais(mg/100mL e ppm)

Os teores de fésforo, potéssio, célcio, magnésio, cobre, ferro, manganés,
zinco e enxofre foram determinados por espectrometria de absor¢do atémica
Sarruge & Haag (1974) e Malavolta et al. (1989) e K por fotometria de chama.
Os extratos da dgua de coco foram obtidos por digestdo nitroperclérica. O
fosforo e o enxofre foram determinados por colorimetria, segundo método da
AOAC (1990); célcio, magnésio, cobre, ferro, manganés e zinco por
espectrofotometria de absorgfio atémica, potédssio por fotometria de chama e
boro por digestdo via seca(incineragdo). Os resultados foram expressos em ppm
para B, Cu, Mn, Zn e Fe ¢ mg/100mL para P, K, Ca, Mge S.

3.1.9 Lipidios

A extragdo da gordura da 4gua de coco foi realizada conforme o método
de Bligh & Dyer (1959) este consiste na extragdo a frio de lipidios totais, com

uma mistura de cloroférmio-metanol-agua, na propor¢io 1:2:0,8. Ocorre a
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separagdo do homogenato em duas camadas, onde recolhe-se a inferior (camada
de cloroférmio com lipides), adiciona-se mais da mistura dos solventes lavando
a parte que ficou, quantas vezes for necessdrio, sempre recolhendo a parte
inferior do liquido do funil de separagdo. Evaporou-se em rotavapor a 35°C a
45°C e completam-se a evaporagdo do clorofémio em estufa com temperatura
30°C a 32°C; por um perfodo de 4 até 12 horas. Foram extraidas de 200mL de

dgua de coco.

3.1.9.1 Perfil de dcidos graxos

Os 4cidos graxos foram metilados pelo método de Hartaman & Lago
(1986) e Folch & Lees (1957) posteriormente a determinagio do perfil dos

acidos graxos foi realizada através de cromatografia gasosa.

3.1.9.2 Cromatografia em fase gasosa

Para a separagdo e quantificagdo dos ésteres metilicos, utilizou-se
cromatbgrafo a gas, modelo Shimadzu GC-17A equipado com detector de
chama DIC, coluna capilar DB-WAX(30mX0,25umX0,25mmlID), com as
seguintes condigdes de programagdo: a temperatura do injetor ¢ do detector
foram mantidas a 250°C; a temperatura da coluna foi programada de 180 a
190°C-5°C/2 min; 190 °C/12min; 190 a 215°C-3'C/23min; 215 a 230 °C-
5°'C/10min; total de 47 minutos de corrida; "split" 1:10; o g4s de arraste utilizado
foi o nitrogénio, com um fluxo de 0,9mL/min. Para determinagdo dos é4cidos
graxos, foi injetado 1pL da solugdo dos ésteres metilicos, previamente
resolubilizados em 1mL de hexano e centrifugados por 10 minutos a 2.053G. Os
padrdes utilizados foram marca Sigma para os 4cidos graxos C8:0, C10:0, C12:0
e padrio PUFA-2 "Animal source" da SUPELCO para os C14:0, C16:0,
Cl6:107, C18:0, C18:1w9, C18:107, C18:2w6, C18:3w6, C18:3w3, C20:1w9,

27



C20:406, C20:503, C22:406 e C22:6w3 o. Os 4cidos graxos foram avaliados

conforme tempo de retengdo.

3.2 Anailise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado
(DIC), com 5 tratamentos (4 marcas comerciais e 4gua de coco "in natura"), e 5
repetigGes para cada tratamento.

Os resultados das avaliagdes foram submetidos a teste de Tukey a 1% e
5% de probabilidade pelo programa estatistico SANEST, Zonta & Machado
(1991).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resumos das Analises de Varidncia dos parametros estudados,

encontram-s¢ nas Tabelas (1A ¢ 6A) do Anexo.

4.1 Densidade

Na Figura 3 encontram-se as médias dos valores da densidade de cada
marca de agua de coco analisada. Ndo houve diferenga significativa entre elas
(Tabela 1A anexo); e os valores variaram de 0,99g/mL a 1,02g/mL, o que pode
ser atribuida aos teores de minerais presentes. Segundo Handbook (1968) a dgua

apresenta densidade 1g/mL ¢ os valores obtidos foram em torno deste valor.

8

1,011

Denslidade (g/mL)

0,97 B ‘
D G E B A

Marcas de agua de coco

FIGURA 3 Densidade (g/mL) das marcas A, B, C, D, E (controle) de dgua de
coco.



4.2 pH

Os valores médios de pH, mostraram que houve diferenga significativa
(Tabela 1A anexo) entre os tratamentos estudados. Os valores médios variaram
de 4,4%(marca A) a 4,7%(marca B), Figura 4. Todas as marcas se encontram
dentro da faixa citada para pH de dgua de coco que é de 4,5% a 5,7%
Srebernich (1998); Jayalekshimy et al. (1986); Fagundes Neto et al. ( 1989); Pue
et al. (1992). Todas as marcas estudadas foram semelhantes 3 testemunha (marca
E).

A D C E B

Marcas de agua de coco

FIGURA 4 Valores médios de pH das marcas A, B, C, D, E (controle) de dgua
de coco.
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4.3 Acidez total titulavel - ATT

O sabor ¢ aroma caracteristico da dgua de coco ¢ atribuido & presenga ¢
aos respectivos teores isotdnicos de diversos constituintes quimicos, ressaltando
entre eles os agiicares e os acidos orgdnicos, principalmente o acido malico
(Serebernich, 1998).

Na Figura 5, encontram-se os teores médios de acidez total tituldvel das
cinco marcas de dgua de coco (ANAVA Tabela 1A, anexo); o maior teor foi o
da marca A (0,074 equivalentes de acido malico/10mL de agua de coco); as
outras ndo apresentaram diferenga significativa entre si. Estes dados concordam
com os de Serebernich (1998), que observou um decréscimo na ATT cujos
teores foram de 0,054 a 0,077. Poduval-M (1998) na avaliagdo de cultivares de
coco com o proposito de oferta de agua para Bengal Oeste na India, mostrou
que a acidez tituldvel total mdxima foi de 1,5(mL/NaOH 0,1N), concordando

com os valores desse trabalho que foram de 0,2 a 1,4(mL./NaOH 0,IN).

8

0,071
. 1 0,06

R&
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FIGURA 5 Teores médios de ATT (equivalentes de acido malico/10mL de agua
de coco) das marcas A, B, C, D, E (controle) de agua de coco.
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4.4 Solidos soluveis totais - SST

Os teores de agicares, normalmente representados pela porcentagem de
solidos soliveis ou brix sdo varidveis entre cultivares ¢ mesmo dentro de uma
mesma cultivar entre seus frutos, Lima (1998).

Observamos que ndo houve diferenga significativa(Tabela 1A anexo)
entre os valores de solidos soliveis, das cinco marcas de dgua de coco
estudadas, de acordo com a Figura 6. Os teores médios foram de 1,7% a 2,4%.
Serebernich (1998), estudando duas cultivares de coco encontrou valores de

5,42% a 2,89% para as cultivares estudadas.

Al

D E C A B
Marcas de agua de coco

FIGURA 6 Teores médios de SST(%) das marcas A, B, C, D, E (controle) de
agua de coco.
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4.5 Proteina bruta

Na Figura 7, encontram-se os teores médios de protefna bruta das
diferentes marcas de 4gua de coco. Os teores médios variaram de 0,33g/100g a
0,41g/100g para as marcas A, B, C, D e E (controle), respectivamente.

Os valores de proteinas das marcas de 4gua de coco estudadas no
presente trabalho, estdo na faixa dos encontrados nas embalagens (Tabelas 2, 3 )
e literatura (Tabela 4).

Shivashankar & Mathew (1991) relataram que o contetido de proteina
da 4gua de coco aumenta de 0,13% no coco verde para 0,29% no coco maduro.
Kuberski (1980), encontrou na agua de coco valores de 0,4 a 1,1% de
proteina(determinada pelo método do biureto) nas cultivares And e Gigante
procedentes das Ilhas Gilbert com idades de 5 a 10 meses. No Brasil, Pinto &
Oliveira (1962), estudando a composig¢éo quimica da dgua de coco das cultivares
Ani e Gigante com idade de 5 meses, encontraram valores de 0,042% e 0,08%
de protefna, respectivamente.

Srebernich (1998), relatou que os teores de proteinas das cultivares de

coqueiro estudadas variaram de 0,043% a 0,122%.
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FIGURA 7 Teores médios de proteina bruta (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

4.6 Acucares totais

Os valores médios de agucares totais foram 2,8¢/100g a 6,9g/100g,
Figura 8. Houve diferenca significativa (Tabela 2A do anexo) entre os teores de
agucares totais das cinco marcas de dgua de coco analisadas, A marca A
apresentou o maior teor (6,9g/100g) e o menor a C (2,86g/100g) Somente a

marca A foi igual a testemunha (marca E).
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FIGURA 8 Teores médios de aglicares totais (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

Louis (1977), pesquisando coco da india e cultivar semi-gigante amarela
onde os agucares totais foram de 2,25 a 6,20%, semelhantes as marcas avaliadas
no presente trabalho. De acordo com as Tabelas 2, 3 ¢ 4, os valores médios de

agucares totais analisados estdo compativeis com os informados nas embalagens.

4.7 Acucares Redutores

Houve diferenga significativa entre os tratamentos em relagdo aos
agucares redutores (Tabela 2A anexo), onde o maior teor foi apresentado pela
marca A 4,9¢/100g e o menor pela B 0,69g/100g, Figura 9. As médias dos teores
de agucares redutores variaram de 0,62g/100g a 4,97g/100g. A marca A foi

semelhante a marca E (controle).
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FIGURA 9 Teores médios de agicares redutores (g/100g) das marcas A, B, C,
D, E (controle) de agua de coco.

Kuberski (1980), analisando 51 amostras de dgua de coco dos frutos da
cultivar And Fiji ¢ Gigante das Ilhas Gilbert, o teor de A¢R teve queda a partir
do nono més com valores de 1,9 a 4,1g/100g, concordando com os teores

encontrados no presente trabalho.

4.7.1 Glicose

A glicose analisada por Transferase Glicose Oxidase - TGO variou em
média de 0,4g/100g a 2,3g/100g, Figura 10, houve diferenga significativa entre
as marcas (Tabela 3A anexo), onde o maior valor foi da marca E 2,3g/100g e o
menor valor da marca D 0,42g/100g, a marca E era o controle (coco verde), os

valores encontrados estdo na faixa citada em literatura.
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Pandolina (1983) verificou que os carboidratos sdo o0s principais
constituintes da agua de coco, sendo que nos cocos verdes a maior fragio ¢

glicose ¢ frutose, enquanto sacarose predomina em €ocos maduros.

Qlicose (g/100g)

FIGURA 10 Teores médios de glicose (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

Segundo Srebernich (1998), os teores de glucose durante o sexto ao
décimo meses para a cultivares estudadas variaram de 2,37g/100g a 0,68g/100g.

A analise de 51 amostras de agua de coco dos frutos da cultivarAna Fiji
¢ Gigante das Ilhas Gilbert, Kuberski (1980) encontrou teores de glicose

variando de 1,7 a 2,5g/100g, concordando com os teores encontrados no

presente trabalho.
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4.7.2 Frutose

Houve diferenga significativa entre os teores de frutose (Tabela 3A
anexo) analisada por antrona variou de 0,2g/100g a 1,9g/100g, sendo a marca A
que apresentou o maior teor, seguida pela E testemunha; as B, C, e D tiveram os
menores teores € foram semelhantes (Figura 11). Segundo Srebernich (1998), os
teores de frutose durante o sexto ao décimo meses para a cultivar Gigante
diminuiram variando de 2,09% a 0,86% e para a Hibrida de 1,11% a 0,39%. Os
valores encontrados neste trabalho estdo de dentro da faixa de valores para dgua
de coco que sdo de 0,39 a 2,09¢/100g.

Frutose (g/100mL)

Marcas de 4gua de coco

FIGURA 11 Teores médios de frutose (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.
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4.8 Actcares nio redutores - sacarose

De acordo com a (Figura 12), vimos que houve diferenga significativa
entre os teores de sacarose(Tabela 3A anexo) das marcas de dgua de coco
estudadas, onde o maior teor foi o da marca B (4,0g/100g) € 0 menor da E com
(1,4g/100g). Srebernich (1998), estudando agua de coco das cultivares Gigante ¢
Hibrida PB-121 concluiu que a frutose € glucose diminue com o avango da idade
do fruto e com a sacarose ocorre o inverso. Segundo Jayalekshimy et al. (1986),
o aumento da sacarose na dgua de coco associado ao aumento de gordura no
endosperma refletem a intensa atividade bioquimica envolvida no processo de

maturago.

Sacsrose (gH00mL)
]

E c A D B
Marcas de dgua de coco

FIGURA 12 Teores médios de sacarose (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de dgua de coco.

Louis (1977), estudando frutos verdes de cultivares provenientes da

india, com seis meses de maturagdo, concluiu que os teores de AgNR variou

consideravelmente entre as cultivares de 0,04 a 1,68%.
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A 4gua de coco da marca B estdi com o valor muito acima dos

encontrados na literatura, o que pode ser um indicativo de adulteragdo.

4.9 Vitamina C

Na Figura 13, observamos os teores médios de vitamina C total os quais
ndo diferiram significativamente entre os tratamentos estudados, ficando na
faixa de 5,8mg/100g a 6,8mg/100g. Valor inferior ao encontrado em frutos
considerados como boas fontes de vitamina C; laranja (57mg/100g), goiaba
(45,6 mg/100g); meldo (58,7 mg/100g), e superior ao apresentado em uma das
embalagens Tabela 3.

A 4gua de coco maduro contém algumas vitaminas, mas é uma fonte
pobre. O teor de 4cido ascérbico, sua principal vitamina, tem sido relatadas em
quantidades variando de 0,7 a 3,7 mg/100g (Pandalai, 1958; Grimwood, 1975;
Marques, 1976), sendo que este teor é maior em dgua de coco verde e diminui
gradualmente com o amadurecimento do fruto, devido ao precusor de vitamina
C, a glicose diminuir suas concentragdes no processo de desenvolvimento da

dgua de coco.
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FIGURA 13 Teores médios de vitamina C (mg/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

Os teores de vitamina C encontrados no presente trabalho (5,8 a

6,8mg/100g) estdo maiores do que os citados na literatura (0,7 a 3,7mg/100g).

4.10 Minerais

Nas Tabelas 4A ¢ 5A do anexo, encontram-se as ANAVAS para os
minerais. Houve diferenca significativa para B, Fe, Cu, Mn ¢ S para os demais
ndo houve diferenga significativa.

Os metais tém importantissima participa¢do nos processos biologicos:
metais alcalinos K ¢ Na (fungdo eletrolitica no meio intracclular € no meio
sangiiineo), alcalinos terrosos Mg ¢ Ca (fungdo estrutural, catalitica e
cletrolitica) e metais de transi¢do Mn, Fe, Cu, Zn (fungdo estrutural e catalitica
junto as moléculas reguladoras, com uma fungio plastica ¢ dinamica ao mesmo

tempo). Dentre os semi-metais temos o B; nos ndo metais o P, S, F, O, N, Cl, Se
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¢ I . Todos esses metais formam cations e Anions que num balango idnico
promovem a homeostasia do organismo, Signorini & Signorini (1997). Podemos
observar neste trabalho que os minerais necessérios em maiores quantidades no
organismo sio encontrados na agua de coco numa escala maior 2/100mL(Mg,
Ca, K, P, S) ¢ os metais pesados(Mn, Fe, Zn, Cu) juntamente com o B foram

encontrados em propor¢do menor mg/100g.

4.10.1 Boro (mg/100kg)

Conforme Figura 14 a marca E (controle) apresentou o maior teor de

boro (5,4mg/kg) em relagdo as outras marcas, ¢ o menor teor a marca C

(2,1mg/kg).

Boro (mg/kg)
©C 4 N W A OO

C D B A e

Marcas de agua de coco

FIGURA 14 Teores médios de boro (mg/kg) das marcas A, B, C, D, E (controle)
de dgua de coco.
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4.10.2 Cobre (ppm)

Conforme Figura 15, o teor médio de cobre mais elevado foi o da marca
C (1,92mg/kg), € o menor teor da marca A(0,45mg/kg).

Srebernich (1998), relata que o cobre apresenta-se na forma ionizada na
agua de coco, aumentando os teores com o aumento da idade. Para as cultivares
em estudo foram de 0,2mg/kg a 1,5mg/kg. Pue et al. (1992) encontraram tragos

do cation Cu 0,2mg/kg para as cultivares hibridas estudadas.

Cobre (mg/kg)

A E B D C

Marcas de agua de coco

FIGURA 15 Teores médios de cobre (mg/kg) das marcas A, B, C, D, E
(controle) marcas de agua de coco.
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4.10.3 Manganés(mg/kg)

Observando a Figura 16, nota-se que o teor mais elevado de Mn entre os
valores médios foi o da marca A(3,Img/kg); ¢ a B 0 mais baixo (1,1mg/kg) de
agua de coco.

Srebernich (1998), relata que 0 manganés apresenta-se na forma ionizada
na agua de coco, diminuindo os teores com o aumento da idade para as
cultivares estudadas de 0,62mg/kg a 5,24mg/kg.

3,57

N
[ I ]

—_

Manganés (mg/kg)

C D B E A

Marcas de agua de coco

FIGURA 16 Teores médios de manganés (mg/kg) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

4.10.4 Ferro (mg/kg)

A Figura 17 mostra os teores de ferro nas cinco marcas de agua de coco

estudadas. A marca C apresentou o maior teor (2,6mg/kg), e a marca E o menor

(1,6 mg/kg).



O trabalho de Signorini & Signorini (1997), relata que as necessidades
dictéticas diarias(NDD) sdo de 10-18mg/100g; 30-50mg/kg para gestantes ¢
nutrizes.

Srebernich (1998), relata que o ferro apresenta-se na forma ionizada na
agua de coco, os teores para as cultivares estudadas ficaram entre 0,9mg/kg a
4,0mg/kg. Os valores encontrados concordam com literatura ¢ composi¢do

nutricional da embalagem X, com 3mg/kg de Fe (Tabela 3).
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E A D B C
Marcas de agua de coco
FIGURA 17 Teores médios de ferro (mg/kg) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de dgua de coco.
4.10.5 Zinco (mg/kg)

A Figura 18 mostra que nio houve diferenga significativa entre os teores
de zinco das cinco marcas de dgua de coco. Os teores médios variaram de 0,26

mg/kg a 0,57 mg/kg; para as marcas A ¢ E respectivamente. Para Signorini &
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Signorini (1997), as NDD sdo de 15 mg/kg; de 30-50 mg/kg para gestantes ¢
nutrizes.

Srebernich (1998), relata que o zinco apresenta-se na forma ionizada na
agua de coco, diminuindo os teores com o aumento da idade para as cultivares
estudadas de 0,17mg/kg a 0,94mg/kg. Pue et al. (1992) encontraram nas
cultivares estudadas 0,49mg/kg de Zn.

Zinco (mgl/kg)

E D A C B

Marcas de agua de coco

FIGURA 18 Teores médios de zinco (mg/kg) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

4.10.6 Enxofre (mg/100g)

A Figura 19 mostra que houve diferenga significativa entre os teores de
enxofre das cinco marcas de d4gua de coco. A marca C apresentou o maior teor
0,18mg/100g ¢ as marcas A, B ¢ E 0,10mg/100g.
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Srebernich, 1998, relata que o enxofre apresenta-se na forma ionizada de
sulfato na agua de coco, aumentando os teores com o aumento da idade para as

cultivares estudadas de 0,3mg/100g a 0,8mg/100g.

0,2
0,151
0,14

0,05

Enxofre (mg/100g)

A B c D E

Marcas de agua de coco

FIGURA 19 Teores médios de enxofre (mg/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

4.10.7 Magnésio (g/100g)

A Figura 20, mostra que ndio houve diferenga significativa entre os teores
de magnésio das cinco marcas de agua de coco. Os teores médios variaram de
0,010g/100g a 0,012g/100g. O coco verde (marca E) e marca C apresentaram os
maiores valores (0,012g/100g).

Signorini & Signorini (1997), diz que as NDD sio de 0,3-0,45g/100g;
0,5g/100g para gravidas e nutrizes.

Srebernich (1998), relata que o magnésio apresenta-se na forma ionizada
na agua de coco, diminuindo os teores com o aumento da idade para as

cultivares Gigante e Hibrido PB-121 de 0,004g/100g a 0,0143g/100g.
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FIGURA 20 Teores médios de magnésio(g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de dagua de coco.

Pinto & Oliveira (1962) relatam valores de 0,005 e 0,0064g/100g de Mg

para as cultivares And e Gigante com 5 meses de maturagio.

4.10.8 Calcio (g/100g)

As NDD sido 0,8-1,2mg ¢ como suplementos existem inimeros sais
disponiveis; os inorgéinicos(cloreto, fosfato ¢ hipofosfito etc.) que encerram um
teor mais elevado do que os sais organicos (gluconato, citrato, lactato, levulinato
etc.), Signorini & Signorini (1997).

A Figura 21 mostra que ndo houve diferenga significativa entre os teores

de célcio das cinco marcas de agua de coco. Os teores médios variaram de
0,010g/100g a 0,018g/100g.
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Srebernich, 1998, relata que o célcio apresenta-se na forma ionizada na
4gua de coco, diminuindo os teores com o aumento da idade, para o gigante de
0,013g/100g a 0,027g/100g. Kumar et al (1975); Puc et al. (1992)
Jayaleskshmy et al. (1986), encontraram o conteiido de Ca nas aguas de coco das

cultivares estudadas os teores variando de 0,012 a 0,058g/100g.

0,018
0,016+
0,014+
0,012+

0,01
0,008
0,006
0,004
0,002-

Célclo g/100g

B C D E A

Marcas de agua de coco

FIGURA 21 Teores médios de calcio(g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de dgua de coco.

4.10.9 Potassio (g/100g)

A Figura 22 mostra que nio houve diferenga significativa entre os teores
de potassio das cinco marcas de agua de coco. Os teores médios variaram de
0,094 a 0,128g/100g.

Srebernich (1998), relata que o potassio apresenta-se na forma ionizada

na agua de coco, aumentando os teores com o aumento da idade para as duas
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cultivares em estudo gigante de 0,15¢/100g a 0,30g/100g. Pue et al. (1992)
citam que o principal mineral da 4gua de coco é o potéssio correspondendo a 2/3
do total de minerais da dgua, cujos teores para a cultivar hibrida foram de 0,21 a
0,356¢/100g, concordando com a faixa dos valores do presente trabalho.
Signorini & Signorini (1997), relata que as NDD sio de 1,6-3,0g.

B = D A C

Marcas de agua de coco

FIGURA 22 Teores médios de potassio (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de agua de coco.

4.10.10 Fésforo(g/100g)

As NDD sido de 0,8-1,2g; existem inumeros tipos de sais disponiveis,
tanto inorganicos(fosfato de magnésio, zinco, cilcio, sodio etc) como orginicos
(DNA, glicerofosfatos, lecitina, creatina-fosfato etc), Signorini & Signorini
(1997).
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Nio houve diferenga significativa entre os teores de fosforo das cinco
marcas de agua de coco. Os teores médios variaram de 0,010g/100g a
0,016g/100g, Figura 23, (Tabela 4A do anexo).

Srebernich (1998), relata que o fosforo apresenta-se na forma ionizada
de fosfato na 4gua de coco, aumentando os teores com o aumento da idade para
as cultivares em estudo de 0,10g/100g a 0,0308g/100g. Jayalckshmy ct al
(1986) apresentam dados de P para a dgua de coco que decrescem com a idade
de maturagio do fruto, cujos valores variaram de 0,01g/100g a 0,0062¢/100g (no
décimo segundo més de maturagdo do fruto).

0,016+
0,014
0,012
0,01+
0,008+
0,006+
0,004 -
0,002+
D_ d

Fésforo (g/100g)

B E D C A

Marcas de agua de coco

FIGURA 23 Teores médios de fosforo (g/100g) das marcas A, B, C, D, E
(controle) agua de coco .
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4.11 Lipidios

Os valores médios de gordura extraidas da agua de coco foram de
0,0032g/100mL a 0,047g/100mL, havendo diferenca significativa, (Tabela 6A).
A marca A apresentou o maior valor (0,0472¢/100mL) ¢ a E o
menor(0,0032g/100mL) (Figura 24). Os resultados estio de acordo com a
informagdes nutricionais das embalagens das maracs de dgua de coco estudadas.
Os autores Jayalekshmy et al., (1986) Fagundes Neto et al., (1989) ¢ Srebernich,
(1998), encontraram os valores variando de 0,0045g/100mL a 0,126g/100mL,
para as cultivares estudadas, aumentando gradualmente com a maturagio,
devido ao coqueiro ser uma planta oleaginosa. Fagundes Neto et al. (1989),
utilizando o método colorimétrico de Zolner & Kirsch, apresentaram variagdo no

teor de gordura extraida com éter que variou de 0,05g/100mL a 0,27g/100mL..

Lipidios
Totals(g/100mL)

A B C D E

Marcas de agua de coco

FIGURA 24 Teor de lipidios totais (2/100mL) extraidos das marcas A, B, C, D,
E (controle) de agua de coco.
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4.11.1 Composicéio em dcidos graxos

Sdo apresentados na tabela abaixo os dcidos graxos encontrados nas

marca A, B, C, D, E(testemunha) de égua de coco.

TABELA 5 Acidos graxos encontrados em cada repeti¢#o das marcas A, B, C,
D e E (controle) de 4gua de coco analisadas por Cromatografia

Gasosa em % de concentragéo.

ACIDOS GRAXOS MARCAS DE AGUA DE COCO (%)
Simbolo Nome Comum A B C D E

C8:0 Acido octanéico 0,15 025 020 042 0,27
C10:0 Acido decanéico 035 045 045 043 1,14
Cl12:0 Acido laurico 8 4,55 0 5,51 5,52
Cl4:0 Acido miristico 19 14 4 16 9
C16:0 Acido palmitico 15 9 3 8 8,6
Clé:1a7 Acido palmitoléico 11 8,6 2 13 8,5
C18:0 Acido estedrico 2 43 1 2,4 1,5
Cl18:109 Acido oléico 6,1 53 10 6 8,2
Cl8:1a7 Acido oléico 1,2 2 0 0 2,5
C18:206 Acido linoléico 7 2 3 3,3 5,5
Cl18:306 Acido linolénico 3.3 1 0,6 2 6,5
Cl18:303 0,8 0 0,07 0,07 0
C20:109 0,14 0 0 0,06 0
C20:406 Acido araquiddnico 0,16 1 0 0,14 0,4
C20:503 Acido Clupanodénico | 1,4 6,2 43,4 2,1 30
C22:406 0,05 0 0 0,14 0
C22:603 3,6 0 2 2,5 5
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4.11.2 Acidos graxos saturados

A Figura 25 mostra que houve diferenca significativa entre os teores
médios de dcidos graxos saturados ¢ foram de 7,38% a 67,17%; a marca A com
a maior valor e-a-C com a menor, Tabela 6A anexo.

O conteiido de 4cidos graxos saturados de cadeia curta, dcido hexandico
(C6:0), 4cido- octanbico (C8:0), acido decandico (C10:0), 4cido lurico(C12:0),
dcido miristico(C14:0), apresentam-se nas cultivares estudadas em niveis
insignificantes,  aumentando com o .avango do processo de maturagdo,
(Jayalekshmy et al., 1986; Shivashankar, 1991; Srebernich, 1998).
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FIGURA 25 Teores de 4dcidos graxos saturados (%) das marcas A, B, C, D, E
(controle) de 4gua de coco.
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4.11.3 Acidos graxos monoinsaturados

0Os 4cidos graxos monoinsaturados, cujos valores médios sdo
apresentados na Figura 26, variando de 12,92% a 22,75%, onde houve diferenga
significativa entre as marcas; a A apresentou o teor mais elevado (22,75%) ca B
o menor (12,92%), Tabela 6A anexo.

Nos primeiros estadios de maturagdo encontram-se em altas quantidades
os acidos graxos de cadeia longa C14:1, écido palmitoléico(C16:1), acido oléico
(C18:1), havendo uma queda acentuada no conteado durante o processo de

maturagdo (Jayalekshmy et al., 1988; Shivashankar, 1991; Srebernich, 1998).
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FIGURA 26 Teores de acidos graxos monoinsaturados (%) das marcas A, B, C,
D, E (controle) de agua de coco.

4.11.4 Acidos graxos poliinsaturados

Houve diferenga significativa entre as concentragdes médias dos acidos
graxos poliinsaturados que foram de 8,24% a 48,11%; onde a marca C

apresentou o maior valor ¢ a D o menor (Figura 27), Tabela 6A anexo. Durante
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0 processo de maturagdo os dcidos graxos de cadeia longa Acido linoléico
(C18:2) e 4cido linolénico (C18:3), sofrem grandes redugdes, Srebernich (1998).

Vilas Boas (1999), relatou que o 4cido graxo linoléico - C18:2w6 ¢ o
acidos graxos essenciais, juntamente com o linolénico e araquidénico sio os
unicos conhecidos como essenciais para a completa nutrigdo humana, mais
importante na dieta, foi detectado em algumas repetigdes de todas as marcas, nio
sendo possivel analisa-lo estatisticamente na marca A a média da concentragio

nestas marcas foi de 7,13%, B de 5,17% , C 2,81%, D 3,38% ¢ E(testemunha)
4,86%.

3 8 8 8

> [

Ag. Poliinsat,
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B C D E

Marcas de agua de coco

FIGURA 27 Teores de 4cidos graxos poliinsaturados(%) das marcas A, B, C,
D, E (controle) de agua de coco.
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5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos em condigdes experimentais nos permitem
concluir:

Em relagio aos teores de aglicares, a marca A mostrou-se
significativamente igual a E (testemunha).

A marca B e D apresentaram teores de sacarose muito altos, o que pode
indicar adulteragéo.

Em relagdo aos pariimetros estudados, ndo houve perdas nutricionais das

4dguas de coco pelo processo de envase industrial das mesmas.
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TABELA 1A - Resumo da ANAVA dos teores de densidade, pH, ATT, SST das
marcas A, B, C, D, E(controle) de dgua de coco.

Quadrados Médios
Causas da
Variagdo GL densidade pH ATT SST
Marcas 4 0,000466™  0,037™  0,0013"  049™
Residuo 20 0,000161 0,014 0,00002 0,26
CV(%) 1,26 2,66 10,77 24,24

ns ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
*significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F
** significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F

TABELA 2A - Resumo da ANAVA dos teores de proteinas, agticares totais,
redutores e ndo redutores, vitamina C das marcas A, B, C, D,
E(controle) de agua de coco.

Quadrados Médios

Causas da

Variagio GL Proteinas Vit. C ACR.TOT. ACR.RED
Marcas 4 0,006 ™ 0,91™ 129" 23"
Residuo 20 0,003 0,49 0,3 0,11
CV(%) 17,21 11,34 11,73 13,17

ns ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
*significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F
** significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F
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TABELA 3A - Resumo da ANAVA dos teores de sacarose, frutose e glicose das
marcas A, B, C, D, E(controle) de 4gua de coco.

Quadrados Médios
Causas da
Variagfo GL . sacarose glicose frutose
Marcas 4 6,5" 35" 2,7"
Residuo 20 0,18 0,04 0,03
CV(%) 16,61 19,96 20,21

ns ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
*significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F
** significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F

TABELA 4A - Resumo da ANAVA dos teores de minerais zinco, boro, fésforo,
potassio, magnésio das marcas A, B, C, D, E(controle) de 4gua de
€oco.

Quadrados Médios

Causas da
Variagio GL Zn B P K Mg

.

Marcas 4  0,08™ 9,5 0,00002™ 0,001™  0,000006™

Residuvo 20 0,02 0,4 0,00003 0,008 0,000008

CV(%) 48,64 19,81 42,85 27,87 26,18

ns ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
*significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F
*#* significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F
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TABELA 5A - Resumo das ANAVAS dos teores de minerais ferro, célcio,
cobre, manganés, enxofre das marcas A, B, C, D, E(controle) de

dgua de coco.
Quadrados Médios
Causas da
Variagio GL Fe Ca Cu Mn S
Marcas 4 0,8 000004 20" 29" 0,006
Residuo 20 0,2 0,00007 0,2 0,2 0,001
CV(%) 20,73 58,92 45,7 24,5 25,5

ns ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
*significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F
** significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F

TABELA 6A - Resumo da ANAVA dos teores de gordura, Ag. Sat, Ag. Mono e
Ag. Poli das marcas A, B, C, D, E(controle) de 4gua de coco.

Quadrados Médios
Causas da
Varia¢io GL GORDURA Ag Sat Ag.Mono Ag. Poli
Marcas 4 0,00136"" 236293 7947 210437
Resfduo 20  0,0000057 5,101 7,57 11.27
CV(%) 11,52 6,88 14,89 13.31

ns ndo significativo a 5% de probabilidade pelo teste F
*significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F
** significativo a 1% de probabilidade, pelo teste F
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