
Caracterização Carpológica
de Frutos de Cultivares de
Coqueiro Anão Amarelo de
Diferentes Locais de Sergipe

O coqueiro (Cocos nucifera L.), apesar de ser uma planta

de múltipla utilidade, seus principais produtos são extraí-

dos do fruto, como a copra, o óleo, ácido láurico, farinha,

leite de coco, água de coco, fibra e ração animal.

A FAO em 2003 designou que os principais produtores de

coco são as Filipinas (13 milhões t.), Indonésia (13

milhões t.) e Índia (9 milhões t.), que exploram o coqueiro

basicamente para produção de copra (albúmen sólido

desidratado a 6%) e óleo. As Filipinas por exemplo, geram

recursos de ordem de 1,5 bilhão de dólares com exporta-

ção principalmente desses produtos para os EUA e a

Comunidade Européia (Persley, 1992).

No Brasil, a exploração do coqueiro, tem maior predomi-

nância no Nordeste, porém nas demais regiões do país, o

coqueiro vem se expandindo devido a projetos governa-

mentais de fomento à cultura, e principalmente grandes

projetos privados e atualmente ocupa a quarta posição,
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com 2.695.200 t., no entanto, representa somente

5,35% da produção mundial, sendo a cultura empregada

quase que exclusivamente para a alimentação humana in

natura (água e uso doméstico) ou para as agroindústrias de

coco (farinha, leite e outros). Estima-se que 35% da

produção de coco destina-se às agroindústrias de alimen-

tos e o restante é utilizado para água de coco e uso

culinário (Aragão, 2002).

O coqueiro é composto por diversas variedades, dentre as

mais importantes, do ponto de vista agronômico,

socioeconômico e agroindustrial, estão as variedades

Typica (var. Gigante) e  Nana (var. Anã), sendo esta última

composta das cultivares Amarelo, Verde, Vermelho de

Camarões e Vermelho da Malásia.

As principais características do coqueiro-anão são a maior

precocidade, maior  produtividade e menor porte , além de

grande importância na utilização em programas de melhora-
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mento da cultura e na produção de híbridos  segundo

Nuce de Lamothe & Rognon (1977).

A variedade anã é útil apenas para água de coco, que é

muito saborosa. Seu albúmen sólido é insignificante, e por

isto é rejeitada pelas agroindústrias de alimentos, apesar de

apresentar variabilidade genética para maior produção da

polpa do coco (Aragão, 2002).

Segundo Aragão et al.(1998) a composição média dos

componentes do fruto  do coqueiro-anão-amarelo seco é:

casca e fibra 43,34%; coque 11,90%; albúmen sólido

29,14%; e albúmen líquido 15,49%.

O trabalho objetivou a caracterização dos frutos da

variedade de coqueiro anão amarelo em diferentes locais de

Sergipe.

Foram avaliados os Anões Amarelo do Brasil de Gramame

(AABrG) provenientes da Estação Experimental de

Umbaúba/SE (117 plantas) com solo classificado como

Argissolo Acinzentado Eutrófico,  Fazenda Lagoa Funda-

Pirambu/SE (93 plantas) com solo do tipo Arenoso, e os

Anões Amarelo da Malásia (AAM), do Banco Ativo de

Germoplasma de Coco- Neópolis/SE (49 plantas) com solo

do tipo Arenoso. Todos com pluviosidade de 1.200 mm

ao ano, e segundo a classificação de Köppen, possuem

clima A’s tropical chuvoso com verão seco.

De cada planta foi colhido um fruto o qual foi avaliado em

relação aos pesos do fruto, da noz, da fibra, da polpa e da

água, valores esses que determinaram a percentagem

média de cada componente do fruto.

  Os tratos culturais consistiram de capina manual em

todos os locais. A adubação foi realizada com base na

análise foliar apenas em Umbaúba/SE e Pirambu/SE, esse

sendo o único local que foi irrigado por microaspersão com

lâmina d’água  de 130 a 150 l/planta/dia.

De cada planta retirou-se um fruto que  inicialmente foi

pesado (g) e em seguida separado nos componentes fibra,

coque, albumén sólido e albumén líquido, os quais foram

também pesados (g). A partir desses dados foram feitos os

cálculos dos pesos médios do fruto e de seus componen-

tes de cada população, bem como, as percentagens desses

componentes e suas amplitudes (Tabela 1).

O peso médio dos frutos do AABrG foi de 1061,19g em

Pirambu e 565,26g em Umbaúba, com amplitudes

variando de 702g a 1829g e 280g a 1145g, respectiva-

mente, evidenciando uma grande variação para essa

característica, independente de local. Os maiores pesos

dos frutos, bem como da fibra, coque, albúmen sólido e

albúmen líquido observados em Pirambu, foi provavelmen-

te devido à exploração com irrigação e adubação sistemáti-

ca feita no plantio deste local (Tabela 1).

 Também de acordo com a Tabela 1, a amplitude de

produção de albúmen sólido foi de 192g a 434g em

Pirambu e de 67g a 358g em Umbaúba indicando em

ambos locais a existência de plantas com produção de

polpa igual ou acima de 350g, que é a quantidade mínima

demandada para consumo in natura ou agroindustrial na

fabricação de alimentos. Este aspecto pode ser de grande

importância para os produtores de coco seco por se

constituir em mais uma alternativa para se aumentar a

produção de coco no Brasil.

O AAM apresentou pesos médios do fruto de 538g e da

polpa de 214,12g, com amplitudes entre 423g a 937g e

126g a 334g, respectivamente, e apesar da variação, são

considerados pesos baixos, inclusive para se selecionar

plantas com maiores produções de polpa.  Provavelmente

esses baixos pesos foram ocasionados pela adubação e

irrigação irregulares, comuns nesse plantio (Tabela 1).
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Tabela 1. Peso médio (g), amplitude (g) e composição média (em g e %) dos componentes de frutos secos de Anão Amarelo em diferentes locais da região Sergipe. Aracaju/SE, 2007.
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