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RESUMO - Este experimento teve por objetivo avaliar a aparéncia dos frutos e o sabor da dgua-de-coco durante o
periodo de armazenamento dos frutos. Foram colhidos frutos da cultivar Ando Verde com seis meses de idade,
provenientes do municipio de Rio do Fogo-RN, em seguida foram transportados para o Laboratério de Agricultura
Irrigada da UFERSA, onde foram previamente avaliados quanto a aparéncia dos frutos e sabor da dgua. Parte dos frutos
foi revestida com parafina, e a outra parte permaneceu sem tratamento. Em seguida, os frutos foram armazenados em
camara fria com temperatura de 12+1°C e 90+2% UR onde permaneceram por 28; 35; 42; 49; 56 e 63 dias. Em cada
periodo os frutos foram avaliados quanto a sua aparéncia e sabor da dgua utilizando uma escala hedonica de nove
pontos, variando de gostei e desgostei extremamente. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado em
arranjo fatorial 2x6, sendo dois tipos de revestimento dos frutos (frutos com e sem parafina), seis periodos de
armazenamento dos frutos (28, 35, 42, 49, 56 e 63 dias), com trés repeti¢des de 05 frutos, foi utilizado o teste de média
de Friedman a 5% de probabilidade. O revestimento com parafina conservou boa aparéncia dos frutos por um periodo
maior de tempo em relag@o aos frutos sem parafina. O sabor da dgua, praticamente, ndo diferiu com o revestimento dos
frutos.
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SENSORIAL ANALISE OF THE COCONUT WATER DURING THE
FRUITS STORAGE OF THE GREEN DWARF COCONUT

ABSTRACT - This experiment aimed to objective evaluate the appearance of the fruits and taste of water-de-coconut
during the storage. Were harvested fruit cultivar Green Dwarf with six months of age, from the municipality of Rio do
Fogo-RN then were transported to the laboratory Agriculture of UFERSA, which were previously assessed on the
appearance of the fruits and taste of water. Part of the fruit has been coated with paraffin, and the other part remained
untreated. Then, the fruits were stored in cold with temperature of 12+1°C e 90+2% UR. Where they remained for 28;
35; 42; 49; 56 e 63 days. In each period the fruits were evaluated on their appearance and taste of the water using a
hedonic scale of nine points, ranging from extremely liked and disliked. The experimental design was completely
randomized, factorial arrangement 2x6, two types of coating fruits (fruits with and without paraffin), six times the
storage of fruits (28, 35, 42, 49, 56 e 63 dias) with three replicates of 05 fruits, was used to test Friedman average of a
5% probability. The coating with paraffin kept good appearance of the fruits for a longer period of time in relation to
fruit without paraffin. The taste of the water, practically, did not differ with the coating fruits.

Keywords: Cocos nucifera L., quality, total soluble solids

Revista Caatinga (Mossoro), v. 22, n. 2, p. 1-4, abril/junho de 2009

http://periodicos.ufersa.edu.br/index.php/sistema



REVISTA CAATINGA — ISSN 0100-316X

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO (UFERSA)

Pré-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduagdo

INTRODUCAO

A dgua-de-coco verde é conhecida mundialmente,
apreciada e consumida em todas as regides do Brasil, é
um isotdnico natural seu constituinte quimico principal é
o agucar na forma redutora (glicose e frutose) e ndo
redutora (sacarose). A glicose e a frutose combinada na
dgua-do-coco maduro formam a sacarose, que é menos
doce quando comparada a frutose segundo Bobbio &
Bobbio (1995).

Além de acuicares, a dgua-de-coco possui proteinas
(cerca de 370 mg/100mL), vitaminas (4cido ascoérbico,
acido nicotinico, biotina, riboflavina e acido fdélico) e
minerais tais como: Na, Ca, Fe, K, Mg e P (Rosa &
Abreu, 2000).

De acordo com o grupo do coco do Vale do Sido
Francisco, o mercado nacional de 4gua-de-coco, natural e
envasada, giram em torno de 600 milhdes de litros por
ano (Update, 2002).

O maior problema enfrentado pelas empresas que
exportam coco verde para a Europa é a conservagdo até
chegar ao destino final. Normalmente, torna-se dificil,
devido principalmente, aos danos na aparéncia dos frutos
durante o periodo de armazenamento.

O uso de técnicas visando a conservacdo do coco estd
relacionado ao uso do frio (Resende et al., 2002) bem
como de filmes de polietileno de baixa densidade (Aradjo,
2003). Segundo Aradjo, (2003), a utilizacdo do filme de
PVC (15 micra) quando associada a refrigeragdo
(12°C£1°C e 90£5% de UR) prolonga a vida 1itil do coco,
somente por 35 dias.

A parafina vem sendo usada hd algum tempo como
aditivo de alimentos, embora nio exista na literatura
efeito do seu uso no revestimento de coco. Na pratica ja
vem sendo utilizado no revestimento do coco verde
exportado para a Europa (AROUCHA, 2006).

De acordo com o regulamento técnico da Instrucdo
Normativa n° 39, de 29 de maio de 2002, que fixa o
padrdo de identidade e qualidade a 4gua-de-coco. A dgua
pode ser extraida do fruto e comercializada, também, na
forma congelada, resfriada, esterilizada, concentrada e
desidratada (umidade igual ou inferior a 3%). As
caracteristicas de cor, sabor e odor devem ser especificos,
o pH deve ser no minimo 4,3 e teor de sélidos soliveis a
20°C, no maximo 7,0°Brix (BRASIL, 2002).

Este experimento teve por objetivo avaliar a aparéncia
dos frutos e o sabor da dgua-de-coco durante o periodo de
armazenamento dos frutos com e sem parafina.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado utilizando frutos de coco
Ando Verde, com seis meses de idade, provenientes do

pomar comercial do municipio de Rio do Fogo —RN.
Ap6s a colheita os frutos foram transportados para o
Laboratério de Agricultura Irrigada da UFERSA.

Inicialmente procedeu-se a andlise da aparéncia e
sensorial de uma amostra de frutos, enquanto parte dos
frutos foi revestida com parafina, e a outra parte
permaneceu sem tratamento. Em seguida, os frutos foram
armazenados em camara fria com temperatura de 12+1°C
e 9513% UR onde permaneceram por 28; 35; 42; 49; 56 e
63 dias. Em cada periodo, 15 frutos de cada tratamento
foram retirados e avaliados quanto a aparéncia e sabor da
dgua utilizando uma escala heddnica de nove pontos,
variando de gostei e desgostei extremamente.

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado em arranjo fatorial 2x6, sendo
dois tipos de revestimento dos frutos (frutos com e sem
parafina), seis periodos de armazenamento dos frutos (28,
35,42, 49, 56 e 63 dias), com trés repeti¢cdes de 05 frutos.
O teste foi realizado por 42 pessoas por periodo de
armazenamento dos frutos. Os dados foram submetidos a
andlise de varidncia pelo programa SAS (1993). E as
médias comparadas utilizando o teste de Friedman com
5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferencas significativas na aparéncia durante o
armazenamento do coco (Tabela 1). Ao longo do
armazenamento os frutos revestidos com parafina
mantiveram os escores superiores aos frutos sem parafina.
Esse resultado estd associado ao revestimento, que reduz
entre outros a transpiracdo dos frutos e desfavorece a
perda de dgua dos frutos. Para Grierson & Wardowski
(1978), quanto maior o déficit de pressdo de vapor entre o
produto e o ar circundante maior serd a perda de dgua
pelo produto.

Exceto aos 56 dias, que apesar dos frutos com
parafina terem mantido nota média superior - gostei
ligeiramente — em relagdo aos frutos sem parafina
(desgostei ligeiramente) isto ndo foi significativo
estatisticamente para indicar melhor conservacdo dos
frutos com parafina, no referido periodo.

Percebeu-se, no periodo final do armazenamento,
incidéncia de fungos na regido do pedinculo tanto em
frutos com parafina quanto sem parafina. Isto explica a
diferenca ndo significativa entre a aparéncia dos frutos
com e sem parafina aos 56 dias. Apds avaliacdo dos
fungos realizado no Laboratério de Fitopatologia, foi
identificado o fungo Lasiodiploidia, que segundo Oliveira
(2003) ¢ sistémico, ataca a planta do coqueiro no pomar.
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TABELA 1. Média da aparéncia externa dos frutos do cultivar Ando Verde com e sem parafina em
funcdo do periodo de armazenamento sob temperatura de 12+1°C e 95%5% UR.

Mossor6-RN, UFERSA, 2004.

Periodo de armazenamento (Dias)

Parafina 0 28 35 42 49
Sem 435 4,33 4,03 3,53 3,03
Com 6,72 6,67 6,82 6,60 6,68
x> 20,00 22,09 1785 3339 24,50 542"

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste de Friedman
™ Nio significativo a 5% de probabilidade pelo teste de Friedman

Diferentemente dos resultados da aparéncia dos
frutos, a 4gua manteve-se com sabor bom para o consumo
até aos 56 dias, ndo sendo significativa a diferenca entre
tratamentos (Tabela 2).

Os s6lidos soliveis juntamente com o pH da dgua sao
importantes parametros, pois influenciam diretamente na
aceitacdo da dgua pelo consumidor (EMBRAPA, 1998).

Observou-se aos 56 dias de armazenamento, pelas
andlises quimicas; que o teor de pH manteve-se dentro do
padrio de qualidade (4,3) e o teor de sélidos soliveis da
dgua dos frutos sem parafina ficou abaixo do
recomendado para envasamento da 4gua, entretanto, essa
diferenca nao foi detectada pelo consumidor, que atribuiu
sabor igual a 4gua dos distintos tratamentos.

TABELA 2. Média do sabor da dgua de frutos do cultivar Anao Verde com e sem parafina em fun¢do do periodo

de armazenamento sob temperatura de 12+1°C e 95+5% UR. Mossor6-RN, UFERSA, 2004.

Periodo de Armazenamento (Dias)

Parafina 0 28 35 42 49 56

Sem 6,57 6.50 5,97 6,09 4,03 5.97
Com 6.86 6,81 6,62 6,70 6,03 6,25
x> 1,60™ 1,13" 2,00™ 741™ 20,16 0,33"

* Significativo a 5% de probabilidade pelo teste de Friedman
ns Nao significativo a 5% de probabilidade pelo teste de Friedman

CONCLUSOES

O revestimento com parafina conserva boa aparéncia
dos frutos por um periodo maior de tempo em relagcdo aos
frutos sem parafina.

O sabor da 4gua, praticamente, ndo difere com o
revestimento dos frutos.
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