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Processamento
1 1 do coco-verde e
do coco-seco

Fernando Antonio Pinto de Abreu



441 Em que estadios de maturacao o coco deve ser consumido?

O fruto do coqueiro apresenta maturacdo completa aos
12 meses ap6s a fecundacdo da flor e pode ser consumido em dois
estadios distintos de maturagdo: aos 6 meses, na forma de coco-
-verde para extragdo da dgua de coco e da polpa, e aos 12 meses,
ao completar seu processo de maturacao.

449 Qual éamelhorvariedade de coqueiro para comercializacao
da agua?
Para a comercializagdo da agua de coco, a melhor variedade
é o coqueiro-ando-verde (Cocos nucifera var. nana).

Qual é o periodo maximo que pode se demorar no trans-
443 porte dos cocos depois de colhidos para fins de industria-
lizacao?

A colheita dos cocos verdes para extracao da agua deve obe-
decer a critérios que sao fundamentais para a manutencao da sua
qualidade até a agua ser extraida. Para isso, de 4 a 5 dias é o tempo
maximo que um fruto pode esperar no péatio das fabricas, depen-
dendo das condi¢cbes ambientais e temperatura de estocagem.

O que ocorre com a agua de coco se o ponto de maturacao

o nao for considerado na hora da colheita?

O ponto de colheita recomendado para a finalidade de extra-
cdo de agua de coco varia entre 6 e 8 meses, dependendo das
condigdes edafocliméticas e do regime de irrigacdo. Se esse ponto
ndo for considerado, podem ocorrer problemas de duas naturezas:
se o fruto estiver demasiadamente imaturo, a agua de coco se apre-
sentara sem sabor e pouco doce. Isso se deve ao fato de o fruto

178



ainda nao ter acumulado os aglcares, acidos e minerais nas quan-
tidades suficientes. Se o coco for colhido mais tardiamente, a agua
ja tera passado pelo ponto maximo de acumulacao, e a quantidade
dos acucares tera diminuido juntamente com o volume médio, o
que leva a dgua de coco a apresentar sabor pouco doce e gosto
mais acentuado dos sais minerais.

445 Qual é a idade em que o fruto possui maior volume de
agua?

O coco-verde tem maior volume de agua entre 9 e 10 meses
ap6s a abertura da inflorescéncia.

Em que difere a agua do coco que ainda esta verde da agua

446 do coco que ja esta maduro?

A agua do coco que ja estd maduro apresenta teor de lipidios
um pouco mais elevado do que a agua do coco que ainda esta
verde.

Por que a dgua de coco comercializada em embalagens do
447 tipo longa-vida apresenta sabor diferente do da agua de
coco-verde in natura?

A 4gua de coco comercializada
em embalagens do tipo longa-vida
apresenta sabor diferente do da dgua de
coco-verde in natura, porque foi sub-
metida a temperaturas entre 130 °C e
140 ©C durante 3 a 4 s, seguida de um
rapido resfriamento. Esse tratamento
altera o sabor da agua de coco sem,
contudo, alterar sua qualidade.
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448 A agua de coco que esta maduro pode ser misturada com
a agua de coco que esta verde?

A adicdo de agua de cocos maduros ndo afeta significativa-

mente a qualidade da agua de coco, ndo oferece ao consumidor

risco a sua satide nem é considerada fraude, desde que esse proce-

dimento seja informado na embalagem.

449 Como funciona o mecanismo de reposicao hidroeletrolitica
da agua de coco no organismo humano?

Os minerais ingeridos durante o consumo da agua de coco,
principalmente o potéssio e o sédio, participam do mecanismo de
contracdo e retracdo das fibras musculares em todo o organismo
humano através da conhecida bomba de sédio e potassio. Todos os
movimentos que o organismo faz, voluntéria ou involuntariamente,
dependem desse mecanismo vital, e a 4gua de coco apresenta-se
como uma 6tima opcao de reposicdo desses eletrélitos perdidos na
sudorese, sendo, portanto, muito eficaz durante a pratica de exerci-
cios fisicos moderados e no dia a dia.

450 A agua de coco é um bom repositor de potassio e s6dio?

Considerando que a agua de coco tem cerca de 220 mg a
250 mg de potéssio e de 20 mg a 30 mg de s6édio por cada 100 mL e
baixa caloria (com cercade 5 g a 6 g por 100 mL de aclcar — glicose
e frutose — naturalmente presentes na sua composicdo), pode-se
dizer que o suprimento desses dois minerais via agua de coco pro-
porciona um maior vigor muscular associado a um baixo suprimento
de energia caldrica. Em caso de exercicios pesados, ha necessidade
de complementacao de uma fonte calérica para um melhor desem-
penho do exercicio.

Como é classificada a agua de coco perante os 6rgaos de

ol regulamentacao e fiscalizacao?

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) classifica a agua de coco como um suco de frutas; todos os

180



requisitos de qualidade e padroes de identidade sdo baseados nessa
classificacao.

452 A agua de coco é um isotonico natural?

Nado. A 4gua de coco ndo pode ser considerada um isoto-
nico no sentido preciso da palavra, pois “isotonico” é um liquido
que tenha a mesma concentracdo em solutos do plasma sangui-
neo. O termo correto para denominar a agua de coco é “repositor
hidroeletrolitico”.

453 A agua de coco pode ser considerada uma fonte de pro-
teinas?

O teor de proteinas da agua de coco-verde é da ordem de

0,3 g a 0,5 g por 100 mL. Por isso, ela ndo pode ser considerada

como uma fonte proteica.

Quais sao as principais etapas do processo de conservacao
454 da agua de coco antes de ser armazenada em embalagens
do tipo longa-vida?

As principais etapas sao:

* Recepcao e selecdo dos frutos.

e Lavagem e sanificagao.

» Abertura dos frutos para extracdo da agua.

e Pré-filtracdo para eliminacdo de corpos sélidos e residuos
de cascas.

e Formulagdo com os aditivos previstos na legislacao, corre-
cao do teor de sélidos solGveis (com base na escala Brix) e
tratamento térmico.

Quais sao os principais aditivos permitidos para uso na

455 agua de coco processada industrialmente?

Os principais aditivos permitidos para uso em agua de coco
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Edulcorante, que faz a correcdo da relagdo entre teor de
s6lidos soltveis e acidez (o que é conhecido tecnicamente
como ratio). Pode-se utilizar, conforme recomendacado do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, no
maximo, 1 g por 100 mL de frutose ou sacarose.

Dioxido de enxofre (SO,), obtido pela adicao de metabis-
sulfito de sddio, que atua como agente antibacteriano e/ou
antioxidante, dependendo da concentragao utilizada.
Acidos citrico e ascérbico, que cumprem funcio de
acidulantes.

Sorbato de potassio, que atua como fungistatico.

Benzoato de sédio, como antibacteriano.

Quais sao as limitacdes da embalagem de politereftalato
de etileno (PET) para a comercializacao da agua de coco?

O PET é um material pouco eficiente no bloqueio a migracao

do oxigénio atmosférico para o interior da embalagem e a saida
de gases, tais como o diéxido de enxofre (SO,), para o ambiente
externo. Isso constitui uma limitacdo a vida util do produto.

Quais sao as formas possiveis de abrir o fruto do coqueiro
para extrair a agua de coco?

Para consumo in natura, o coco-
-verde pode ser aberto com facoes e/
ou perfuradores manuais. Em escala
industrial, sdo duas as maneiras mais
usadas para abertura do coco: uso de
um equipamento de extracdo desen-
volvido pela Embrapa Agroindustria
Tropical (que corta os frutos ao meio
com uma lamina fixada a uma base) e
uso de um método que é uma variagao
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desse sistema de corte transversal ou longitudinal, no qual também
se usa uma lamina fixada a uma base. No entanto, nesse caso, o
equipamento é operado manualmente.

O que explica o aparecimento de uma coloracao rosada ou

458 ) .
amarelada na agua de coco processada e in natura?

Durante muito tempo, essa alteracdo de cor foi atribuida a
presenca de enzimas oxidativas da classe das peroxidases que
atuariam sobre os compostos fendlicos. Entretanto, essa hipotese
ainda nao foi confirmada. Recentemente, alguns estudos indicam
que essa alteracdo pode ser atribuida a presenca de um grupo de
substancias derivadas da interagdo de aminoacidos e acidos gra-
xos livres com o oxigénio e outros componentes da agua de coco.
Essas substancias sao genericamente denominadas pirralinas. No
entanto, também esses estudos ainda necessitam de aprofunda-
mento e confirmacao.

Qual é o tempo de vida util da agua de coco processada

4 e <
>9 por esterilizacao UAT?

A agua de coco processada por pasteurizacao UAT (ultra-alta
temperatura, o que corresponde a aguecimento de 130 °C a 140 °C
por periodos entre 3 e 4 s) € um produto comercialmente esteri-

lizado e pode ser estocado a temperatura ambiente (30 °C) por
periodos de até 12 meses.

460 Qual é o volume médio de agua de coco em frutos verdes?

Um coco-verde, em média, apresenta um volume entre 350 mL
e 400 mL, podendo apresentar valores mais baixos (200 mL) ou
mais elevados (600 mL) dependendo dos tratos culturais, da varie-
dade e do estadio de maturacao.
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461 Qual é o teor médio de aclicares da agua de coco?

O teor de aclcares da agua de coco é da ordem de 4 g por
100 mL a 7 g por 100 mL, dependendo da variedade, do estadio
de maturacdo e das condigoes de cultivo que forem adotadas (solo,
adubacao, tratos culturais, etc.). Entretanto, vale salientar que a
composicdo varia com o estado nutricional do coqueiro e o vigor
fisiologico da planta.

462 Qual é o teor de dleo no albiimen sélido do coco?

O albtimen sélido do coco apresenta teores de 6leo variando
entre 68 g e 73 g de 6leo por 100 g de matéria seca, a depender da
cultivar.

Quais sao os principais constituintes do albimen sélido do

463 p .
coco maduro, além do odleo?

Os principais constituintes do albdmen sélido do coco maduro
sao: umidade, com teores variando entre 44 g por 100 g e 52 g por
100 g; carboidratos, com teores variando entre 9,0 g por 100 g e
11,29 g por 100 g; proteinas, com teores variando entre 2,96 g por
100 g e 4,3 g por 100 g; fibra bruta (lignina insolavel e celulose),
com teores variando entre 2,1 g por 100 g e 3,39 g por 100 g; e
cinzas (minerais), com teores variando entre 0,85 g por 100ge 1,3 g
por 100 g.

464 Quais sao os principais acidos graxos que constituem o
6leo de coco?

Os principais acidos graxos que constituem o 6leo de coco

sdo: laurico (48,96%), miristico (18,70%), palmitico (8,79%), capri-

lico (7,21%), esteérico + oleico (6,56%), caprico (6,24%), linoleico

(3,26%) e caproico (0,48%).
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465 Quais sao os métodos mais utilizados para extrair o éleo
de coco?

Em inddstrias, utiliza-se principalmente a prensagem asso-

ciada ou ndo a extracdo com solventes. Também é comum realizar

a extragdo Umida, na qual o albdmen é triturado com &gua quente

e 0 6leo é separado por sedimentacao.

Quantos frutos sao necessarios
466 para produzir 1 t de dleo de
coco?

Para produzir 1 t de 6leo de coco,
sdo necessarios de 8 mil a 14 mil frutos,
a depender da cultivar utilizada e dos
tratos culturais.

467 E possivel produzir biodiesel a partir do 6leo de coco?

O 6leo de coco, assim como qualquer outro 6leo vegetal,
pode ser utilizado para a producdo de biodiesel.

468 Quanto 6leo é possivel extrair de um tinico coco?

Esse valor depende da variedade que € utilizada para a extra-
cdo. Como exemplo, seria possivel extrair 105 g de 6leo de um coco
ando-verde-de-Jiqui e 148 g de 6leo de um coco gigante-do-Brasil-
-da-Praia-do-Forte. Esse maior valor deve-se ao maior teor de 6leo
no albimen e principalmente a maior quantidade de albimen no
fruto do coqueiro-gigante.

469 Qual é a principal diferenca entre o 6leo de coco e os
demais éleos vegetais?

Diferentemente da grande maioria das oleaginosas, o coco

produz um 6leo que contém predominantemente acidos graxos

saturados de cadeia média.
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470 O que é copra?

Copra € o albimen sélido desidratado sob condi¢coes de umi-
dade em torno de 6%.

471 Por que o albimen sélido do coco é desidratado, conver-
tendo-se em copra?

A conversdao do albimen em copra ocorre principalmente

quando se faz necessario transportar o albimen para industrias

onde o 6leo sera extraido. A secagem evita a deterioracao do albu-

men e reduz custos com transporte.

O 6leo de coco pode ser usado na culindria da mesma
472 forma que outros 6leos, como os 6leos de soja (Glycine
max) e girassol (Helianthus annuus L.)?

Sim. O ¢6leo de coco pode ser uti-
lizado (como vem sendo consumido,
ha centenas de anos, em paises tropi-
cais) em frituras, no reforco do sabor (em
substituicdo ao azeite de oliva) ou como
condimento para conferir aroma e sabor
caracteristicos. O 6leo de coco apresenta
a vantagem de gerar quantidades minimas
de gorduras trans quando aquecido, ao
contrario de outros 6leos vegetais.

473 O que é o 6leo de coco virgem?

O 6leo de coco € dito virgem quando é extraido por meio de
processo Gmido, sob baixa temperatura, o que preserva os com-
ponentes do 6leo com potencial antioxidante, que sao benéficos a
saude.
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