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RESUMO

O coqueiro édescrito como a“ arvoredavida’, jaque dele podem ser obtidos vari os produtos, especial mente
de seusfrutos. Neste trabalho foram determinados o teor de gordura e acomposi¢éo em &cidos graxos da
polpade seiscultivares de coco-ando, com idades de 6 a 12 meses, cultivados no Campo Experimental do
Betume, da EMBRAPA, no municipio de Nedpolis/SE. O teor de gordura foi avaliado pelo método de
Soxhlet e, acomposi¢cao em acidos graxos, por meio de cromatografia em fase gasosa. Todas as amostras
apresentaram baixos teores de gordura, aumentando com aidade até os 11 meses (25,4 g/100 g). A polpa
dos cocos andes vermel hos de Camardes e daMal ésiarevel ou um el evado contelido de &cido laurico (38,1
a 49,6 g/100 g de gordura), favorecendo 0 seu uso nas industrias de sab0es e de detergentes.
Palavras-Chave. coco, coco-ando, Cocos nucifera L., polpa, gordura, acidos graxos

ABSTRACT

Coconut palm has been considered “the tree of life” since several products have been feasible to be
obtained, especially from its fruits. In the present study, the fat content and the fatty acid composition
were determined inthe pulp of dwarf coconut (six cultivars, aged from 6 to 12 months), cultivated in Campo
Experimental do Betume, EMBRAPA, Neopolis City, Sergipe State, Brazil. Fat content was evaluated by
Soxhlet technique, and fatty acid profile was determined by means of gas-chromatographic technique. All
of the samples presented low amounts of fat, increasing the fat level in proportion to the age until 11
months (25.4 g/100 g). Red dwarf coconut pulps from Cameroon and Malaysia revealed high content of
lauric acid (from 38.1 to 49.6 g/100 g of ail), providing its use for soap manufacturing and detergent
industries.

Key Words. coconut, dwarf coconut, Cocos nucifera L., pulp, fat, fatty acids.

INTRODUCAO

O coqueiro (Cocos nucifera L.) é bastante cultivado na
faixa litoranea das regides tropicais. Originaria do Sudeste
asiético, tendo alndonésiacomo seu maior produtor mundial®®,
essaplantafoi introduzidano Brasil em 1553 onde se apresenta
naturalizada em longas areas da costa nordestina,
proporcionando abundante matéria-prima tanto para as
agroinddstrias regionais, quanto para uso alimenticio®. E

Rev. Inst. Adolfo Lutz, 63(2):159-67, 2004

descrito como a “éarvore da vida’' pois, a partir do coqueiro
podem-se obter vérios produtos, derivados de toda planta e
especiamente do fruto, tais como: tapetes, cerdas, estofamento
de carros, p6 de casca, carvao ativado, 6leo, coco ralado, leite
de coco, ragdo animal, saboes, detergentes, cosméticose, mais
atualmente, a agua de coco®°.

A polpaé ricaem proteina, sacarose e lipideos. E usada
tanto paraconsumo in natura naculinaria, quanto naindistria,
onde se obtém copra (polpa desidratada a 6% de umidade) e
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0leo. A copraé o produto maisimportante do coqueiro, sendo o
mais usado internacionalmente; dela se extrai o0 6leo, que é a
matéria-prima para diversos produtos''. Em média séo
necessarios cinco frutos para produzir um kg de coprat?. Da
coprapode-seobter 6leo combustivel, fluidos parafreios, resinas
sintéticas e agente plastificador de vidros de seguranca.

O conteldo de 6leo na copra é superior a 60%, 0 que
equivaleauma producdo de 500 a3.000 kg de élea/hal®. Tavares
et al % encontraram nos coqueiros gigante e hibrido, 72,6 €66,7%
de 6leo, respectivamente.

Os acidos graxos naturais séo em geral compostos
aliféticos, que diferem pelo nimero de carbono eduplasligactes.
Podem ser saturados (sem dupla ligac&o) e insaturados (com
duplas ligagdes). Embora exista um nimero considerével de
acidos graxos, os lipideos alimentares compreendem,
essencialmente: acidos palmitico e estedrico (acidos graxos
saturados), oléico elinoléico (&cidos graxos insaturados)?. JAo
&cido l&urico, é usado em industria de cosméticos e sabdes,
pelo seu alto poder espumante, bactericida e biodegradavel, e
nafabricacdo de dcool. O endospermado fruto do coqueiro éa
principal fontemundial deste Gltimo acido graxo**°.

Além de fornecerem energia, os &cidos graxos orientam
a formacdo das gorduras de reserva, as quais sdo necessarias
ao organismo para absor¢ao de vitaminaslipossol GveisA, D, E
e K, e a formagao dos esterdides, como o colesterol, que
transportaasgorduras, mantém apermeabilidade das membranas
celulares, a neutralizagéo de substancias citoliticas e a sintese
de numerosos horménios. Existem &cidos graxos que o
organismo animal ndo pode sintetizar e que sdo indispensaveis
a0 mesmo, portanto devem estar contidos nos alimentos. Esses
s80 encontrados nas sementes de oleaginosas, gema de ovo e
vegetas verdes?.

Em geral, afamiliadas palméaceas tem os acidos graxos
insaturados em quantidades reduzidas, prevalecendo o &cido
oléico (5a30%) elinoléico (maximo 10%). Jaos acidos graxos
saturados predominantes sdo o laurico (40 a50%) e o miristico
(aproximadamente 20%)*°*, Tavareset al.'® encontraram uma
variagdo de cido ladrico de 48,4%, no hibrido PB121 a54,1%,
no gigante de Rotuma.

Estetrabal ho objetivou determinar o teor degorduraea
composi¢ao de &cidos graxos em polpa de frutos de coqueiro
ando, em diferentes idades de maturac@o para subsidiar os
produtores e agroindustria de coco e, principalmente, os
trabalhos de melhoramento com essa variedade.

MATERIAL E METODOS

Foram empregados os coqueiros andes Verde do Brasil
de Jiqui (AVeBrJ), Amarelo do Brasil de Gramame (AABIG),
Amarelo da Maasia (AAM), Vermelho de Camarbes (AVC),
Vermelhodo Brasil de Gramame (AVBrG) eoVermedhodaMaasa
(AVM), existentes no Banco Ativo de Germoplasma de coco
(BAG de coco), situado no Campo Experimental do Betume,
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Municipio de Nedpolis/SE, pertencente a Embrapa Tabuleiros
Costeiros. O solo édo tipo podzol, com baixafertilidade natural
e clima do tipo A's segundo a classificagdo de Koopen. A
precipitagdo médiaanual normal éde 1.300 mm, ocorrendo 80 e
20% nas épocas chuvosas (abril a setembro) e seca (outubro a
margo), respectivamente.

OBAG decoco éirrigado normamente com 150 L/planta/
dia no periodo seco, capinas sempre que necessario, e
adubagdes de acordo com andlisefoliar.

As andlises do teor de gordura e composic¢éo de acidos
graxos damisturada polpade 3 frutos/planta de cadacoqueiro
ando, colhidos nasidadesde 6 (frutos verdes) a 12 meses (frutos
secos), foram feitas no Instituto Adolfo Lutz, em S&o Paulo,
através do método de Soxhlet® e de cromatografia em fase
gasosal, respectivamente. Os &cidos graxos das gordurasforam
transformados em ésteres metilicos de acidos graxos segundo
metodol ogiadescritanas“NormasAnaliticasdo I nstituto Adolfo
Lutz"8. Osésteresmetilicos de &cidos graxos foram analisados
em cromatograf o agas marca Shimadzu, modelo GC-17A, com
detector deionizacdo de chama. Os compostos foram separados
em colunacapilar desilicafundidaCP-Sil 88 de50 m com diémetro
interno de 0,25 cm e espessura do filme de 0,20 um. Foram
obedecidas as seguintes condi¢cdes de operacdo: temperatura
programadadacolunade 60°C (2 min) a135°C (15°C/min), 135°C
(1min) 3°C/min até215°C (5 min); Temperaturadoinjetor: 220°C;
Temperatura do detector: 220°C; gés de arraste: hidrogénio,
velocidadelinear 22 mL/min; razéo de divisdo daamostra 1:50.
Os &cidos graxos foram identificados através da comparacéo
dos tempos de retencdo de padrdes puros de ésteres metilicos
de &cidos graxos com os componentes separados das amostras.
A quantificagdo foi feita por normalizag&o de &rea com fatores
de correcdo para o detector de ionizac&o de chama calculado
com relagéo ao acido estearico (C18:0)12. A gordura do coco
apresenta umagrande proporcéo de &cidos graxos com nimero
inferior a 12 &omos de carbono na molécula, sendo assim,
necessario transformar aporcentagem em area, determinadapelo
método de normalizagéo, em porcentagem em massaatravésdo
calculo dos fatores de corregdo, que esta descrito no método
AQOCS Ce1d-91%

Asandlises estatisticas do teor e composi¢éo de gordura
consistiram nas estimativas de média, desvio-padréo, funcéo
deregressao e coeficiente de determinacéo (R?)* para cadacoco
ando e correlacdes fenotipicas (rf) entre os pares de acidos
graxos’1s,

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de gordura (g/100g) da polpa dos frutos de
coqueiro ando aumentaram com a idade até 11 meses e
decresceram na idade de 12 meses, independente da cultivar.
Foram estabelecidas equacBes que melhor descrevessem a
interdependéncia das varidveis e cal culados os coeficientes de
determinacdo (R?). ParaascultivaresAAM eAveBrJ, arelacdo
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linear entreteor de gorduraeidade ficou bem evidenciadapelos
valores de R?, que foram significativos pelo teste T a 5% de
probabilidade (Tabelal).

Esses dados estéo de acordo com Tavares et a.'s, que
evidenciaram ndo sO a variagdo significativa na composicéo
centesimal da polpa de seis cultivares de coqueiro ando em
funcao daidade dosfrutos, mas também que os maioresvalores
de gordura ocorreram aos 11 meses de idade dos frutos,
principalmente no AVC. Mesmo aos 11 meses, os teores de
gordura na pol pa dos cocos andes séo muito baixos (Tabela l -
teoresmaisaltosAVeBrJ, 25,79%, AV C, 26,55%, eAVM, 32,13%)
quando comparados aos gigantese hibridosintervarietais, cujos
vaoresvariaram de63,05% (GRL) a72,66% (GTG) €65,24% (PB
121) a 66,78% (PB 111), conforme Tavares et al.'¢,
respectivamente. Esses resultadosindicam que a polpado anéo
deve ser preferida como matéria-prima para a confecgéo
agroindustrial de alimentos “light” & base de coco, e ao uso
culinério na preparacéo de alimentos com baixos teores de
gordura. Apesar disto, 0 coqueiro ando tem sido rejeitado pelas
agroindustrias de alimentos devido a sua baixa producdo de
polpa; entretanto, essa variedade apresenta variabilidade
genéticaparaessacaracteristica, com plantas produzindo acima
de 400g de polpa/fruto, igualando-se, portanto, as productes
meédias dos coqueiros hibridos e gigantes.

No inicio daformagéo da polpa naidade de seis meses
até o momento em que a pol pa esta praticamente solidificada,
com oito meses, 0s teores de gordura sdo baixos (variam em
média de 4,5 a 7,3 g/100g). Esses teores aumentam
significativamente com nove meses e na idade de onze meses
representam até trésvezes mais gorduraque nasidadesiniciais
(Tabelal).

A polpa de coco do coqueiro ando contém os acidos
graxos saturados caprico, caprilico, caproico, ladrico, miristico,

pal mitico e estedrico; e osinsaturadosoléico elinoléco (Tabelas
2 a 5). Os &cidos ladrico, miristico e palmitico, dentre os
saturados, e 0 oléico, dentre osinsaturados predominaram sobre
os demais. Apesar disto, apenas os teores do acido ladrico so
maiselevados, chegando em médiaa 38,1% aos 6 mesese 49,6%
a0s12 meses. Este tlltimo val or estAmuito préximo do teor médio
de &cido laurico referido para a gordura de coco das Filipinas,
dediferentescultivares e hibridos'. Osteores dos demais écidos
s80 baixosindependentemente dacultivar e daidade dosfrutos.

Também a variagdo dos teores dos acidos graxos
saturados capraéico (0,2%, AABrG a 0,9%, AVM — Tabela 2),
caprilico (2,4%,AABrG al0,0—Tabea?2), caprico (2,2%, AABrG
a6,8%, AVM —Tabela?2), ladirico (32,4%, AABrG a54,6%, AVM
—Tabela3), miristico (18,3%, AVBrG a23,7%, AABrG —Tabela
3), pamitico (7,8%, AVM a18,3%, AABrG —Tabela4), estedrico
(2,3%, AAM a4,2%, AABrG e AVC — Tabela 4) einsaturados
oléico (4,4%, AVM a20,7%, AVeBrJ- Tabela5) elinoléico (0,5%
AVC,AVM eAVeBrJa5,0%, AVeBrJ—Tabelab), érelativamente
baixa

Independente da cultivar de cogqueiro ando, os teores
dosé&cidos caprilico, caprico, estedrico e, principalmente, ladirico
aumentaram com aidade dosfrutos entre 6 a 12 meses (Tabelas
2, 3, 4); osdos &cidos palmitico, ol éico elinoléco decresceram.
Valores atos de dispersdo (%CV) evidenciam a variacdo dos
teores daquel es acidos graxos com aidade dos frutos (Tabelas
4e5). Por outro lado, osteoresde acido miristico paratodos os
cultivares mantiveram-se praticamente constante com aidade
(%6CV< 6,3) (Tabela3). Osvaoresde R? nem sempreforam dtos
para explicar as equacfes de regressao linear de uma
determinada cultivar de coqueiro anéo para um dado acido
graxo.

Normalmente para os pares de &cidos graxos que
aumentaram ou diminuiram com a idade, as correlagdes (rf)

Tabela 1. Teor de gordura da pol pade frutos de coqueiro ando (g/100g), em diferentes idades

Idade (meses) Cultivares
AABrG AAM A/C AVBrG AM AVeBrJ Meédia
6 359 368 283 817 399 449 45
7 4,16 267 1243 506 849 713 6,7
8 464 452 17,10 6,80 344 733 73
9 1280 14,74 15,76 1899 9,26 20,16 153
10 11,08 1240 26,06 1362 1370 1297 150
11 2409 1984 2655 2411 3213 2579 254
12 1083 1838 11,9 1459 14,32 24,98 158
Meédia 102 109 161 130 122 14,7 129
DP 72 72 83 69 98 89 72
CV% 709 664 518 530 800 60,7 564
Equacdo Y= 24x+04 31x-14 23x+69 23x+39 32x-04 3,7x02
R? 0,53's 0,85** 0,36 0,51s 049's 072

DP Desvio-padréo; CV% Coeficiente de variagdo em porcentagem; NS N&o significativapelotesteT;
* Significativapelo teste T a5% de probabilidade; ** Significativo pelo teste T a 5% de probabilidade
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(Tabela6) foram positivas e altamente significativa (caprico x
ladrico rf = 0,82**, palmitico x oleico rf = 0,83**, palmitico x
linoléicorf =0,88**, oléicox linolécorf =0,96**) ou positivae
ndo significativa (caprilico x ladrico rf = 0,30 e ladrico x
estedrico rf = 0,06"S). Para os pares caprilico x estearico (rf = -
0,65**) e caprico x estedrico (rf =-0,41"%), as correl agbesforam
negativas altamente significativa e ndo significativa,
respectivamente.

Ja para os pares de caracteres nos quais um dos acidos
aumentou e o outro diminuiu, as correl agdes fenotipicasforam
normalmente negativas e altamente significativas (caprico x
palmitico rf =-0,64**, caprico x oléico rf =-0,67**, caprico x
linoléicorf =-0,75**, ladirico x palmitico rf =-1,00**, lalirico x
olécorf=-0,90**, lalricox linoléco rf =-0,98** e estedrico x
linoléico rf =-0,86**); negativas e ndo significativas (caprilico
xolécorf=-0,19", caprilicox linoléicorf =-0,36"S e estedrico x
oléico rf =-0,31"%) eaténula (estearico x palmitico (rf =0,0).

Parao &cido miristico, cujo teor se manteve ou decresceu
ligeiramente entre as cultivares de coqueiro ando,
correl acionou-se positivamente com os &cidos que diminuiram
com a idade dos frutos, sendo altamente significativa com o
acido palmitico rf = 0,80** e ndo significativa com os &cidos
oléicorf =0,30" elinoléico rf = 0,30N; enorma mente negativas
com os &cidos que aumentaram com aidade, sendo altamente
significativacom o caprilico rf =-0,80**, cdpricorf =-1,0** e
ladrico rf =-1,0**. A exceg&0 neste caso ocorreu entre miristico
X estedrico em que acorrelagdo foi positivaesignificativa(rf =
0,55%).

Apenas a correlagdo entre o acido caproico e todos os
demaisfoi nula. E conveniente salientar que, no melhoramento
do coqueiro, para se aumentar os teores de acidos graxos
alimentares, como o palmitico, oléico e linoléico, ao se
selecionar para um deles inevitavelmente pode-se estar
aumentando osteores dos outros dois, jaque suas correl aces
foram positivas e altamente significativas. Entretanto, o
mel horistapoderater grande dificul dade paraaumentar também
o teor do acido graxo estearico, ja que suas correl agbes com
os &cidos palmitico, oléico elinoléico, sdo nula, negativanéo

significativa e negativa e altamente significativa (Tabela 6),
respectivamente, indicando que ao se selecionar parao acido
estedrico indiretamente poderddiminuir principalmente o teor
do é&cido linoléico. Esse mesmo problema poderé ocorrer
guando o principal objetivo do melhoramento é aumentar o
teor do acido ladrico, jaque acorrel agéo fenotipicaentre esse
acido e osdemais &cidos alimentares sdo, em geral, negativas
ealtamente significativas.

Praticamente os teores de todos os acidos graxos estao
préximos aos observados por Tavares et al.', na polpa dos
gigantesehibridosintervarietais. Os &cidos miristico (em média
20,7g9/100g), linoléico (variando em média de 3,5 aos 6 meses
para0,7g/100g aos 12 meses), oléico (variando em médiade 15,7
a0s 6 meses para’5,9g/100g aos 12 meses) eladrico (variando em
média 38,1 aos 6 meses a49,6g/100g aos 12 meses), existentes
na polpa do fruto de coqueiro ando independente da cultivar,
estéo dentro das faixas de &cidos graxos citadas por Mazzani*,
para a familia das palméceas. Entretanto, os teores de &cido
ladrico das cultivaresAV C (54,2g/100g) eAVM (54,6 g/100g),
ambos na polpa com 12 meses, suplantaram a percentagem
méxima de 50% de &cido ladrico citadas por Mazzani'!. Esses
teores foram superiores inclusive, aos observados por Tavares
et al.’ em 9 acessos de gigante (variou de 49,6% no GNH a
54,1% no GRT) enoshibridos PB 121 (48,4%) e PB111 (52,9%),
esses andes.

CONCLUSOES

A polpa do coqueiro ando apresentou baixos teores de
gordura, independente da cultivar.

O teor de gordura da polpa de coqueiro ando aumentou
com aidade até 11 meses.

Os teores de &cido laurico foram maiores na polpa dos
frutos secos, enquanto os dos acidos palmitico, linoléico e
oléico, na polpa dos frutos verdes.

Oteor do &cido miristicofoi praticamenteigual nosfrutos
verdes e secos.

Tabela 6. Correl agBes fenotipicas dos teores de acidos graxos de polpa de frutos de diferentes idades em cultivares de coqueiro

ando.
Caproico Caprilico  Caprico Ladrico  Miristico Palmitico Estearico Oleico Linoléico

Caproico - 0 0 0 0 0 0 0 0
Caprilico - 0,63** 0,30% -0,80** -0,48* -0,65** -0,19's -0,36"s
Céprico - 0,82** -1,0%* -0,64** -0,418s -0,67** -0,75%*
Ladrico - -1,0%* -1,0%* 0,06Ms -0,9%* -0,98**
Miristico - 0,80** 0,55* 0,30% 0,30
Palmitico - 0 0,83** 0,88**
Estearico - -0,31ns -0,86**
Oléico - 0,96**
Linoléico -

* p<0,05; ** p<0,01; "> Nao significativo p> 0,05
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As polpas dos cocos andes vermelhos de Camardes
(AVC) edaMalasia(AVM), mostraram-sericasem acidol&urico,
devendo, portanto, serem as preferidas nos programas de
cruzamentos que visem melhorar osteores de &cido ladrico para
maximizar 0 seu uso nas agroindustrias de saboaria e
detergentes.
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