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TECNICAS PARA COLHEITA E POS-COLHEITA DO COCO VERDE!'
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O cultivo do coqueiro ando (Cocos nucifera) tem se expandido rapidamente nos pdlos
irrigados de Juazeiro (BA)/Petrolina (PE), com uma area plantada de 10.000 hectares, dos quais
cerca de 25% encontram-se em plena produgéo e com uma produtividade média de 240 frutos/
planta/ano.

O mercado do “coco verde”, como é denominado o fruto quando se destina ao consu-
mo da 4gua, vem crescendo gradativamente no Brasil, principalmente nos meses mais quentes
do ano. Nas regides Sul e Sudeste, ocorre um aumento acentuado no consumo da agua nos
meses de outubro a abril, quando as temperaturas sdo mais elevadas, fazendo com que os
precos aumentem significativamente (Figura 1).

Todo o coco produzido nos polos Juazeiro/Petrolina vem sendo comercializado para o
consumo da agua ao natural. Entretanto, outras alternativas para comercializagéo da agua es-
tdo sendo pesquisadas, como forma de ampliar ainda mais este mercado e tornar mais rentavel

o cultivo do coqueiro anéo irrigado.
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A perspectiva de exportagéo do “coco verde” para atender a demanda por agua de
coco durante o verdo europeu, desponta como uma nova alternativa capaz de garantira rentabi-
lidade da cultura ao longo de todo o ano. Embora a agua de coco engarrafada seja a forma mais
adequada para exportagéo, os consumidores europeus mostraram-se mais interessados na
agua-de-coco ao natural, para ser consumida diretamente no fruto, uma vez que o engarrafa-
mento é um processo que requer o emprego da pasteurizacéo e o uso de conservantes, que
descaracterizam o sabor da agua, tornando-a semelhante as bebidas industrializadas.
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Figura 1. Evolug&o dos pregos médios unitérios do coco verde pagos ao produ-
tor (1996/1998). Fonte: Grupo de Coco do Vale (GCV), 1999.

A agua-de-coco é considerada um isotdnico natural e sua composi¢do quimica é se-
melhante a das bebidas isoténicas usadas por esportistas e ginastas para reidrata¢éo e reposi-
céo de sais. Entretanto, a mesma apresenta grande vantagem sobre estas bebidas: alem de
ser natural, contém fésforo, calcio e magnésio em sua composicdo, elementos minerais ndo
encontrados nas bebidas isotonicas industrializadas (Tabela 1).

Atendendo a uma demanda dos produtores da regido do Vale do S&o Francisco, a
Embrapa Semi-Arido desenvolveu experimentos em parceria com a VALEXPORT, Grupo de
Coco do Vale e Distrito de Irigacéo Nilo Coelho, cujos resultados preliminares permitiram elabo-
rar algumas normas para a colheita e o manejo pés-colheita do “coco verde”, com o objetivo de
viabilizar sua exportac¢ao.
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Tabela 1. Composi¢do da agua-de-coco e de bebidas isotonicas industrializadas

Componente/100ml Agua de coco Bebidas Is6tonicas
Energia 20 kcal 22,8 kcal
Proteinas 0,14g 0,09
Glicose 559 6,0g
Lipidios 0,05¢g 00g
Sédio 25 mg 45 mg
Potassio 160 mg 10 mg
Cloreto 20 mg 42 mg
Calcio 5,0 mg -
Fosforo 0,4 mg -
Magnésio 0,45 mg -
Conservantes - presente
Corante artificial - presente
Aromatizante - presente

FONTE: Campinas, Nucleo de Informatica Biomédica da UNICAMP... (1999)

Ponto de colheita: O ponto de colheita pode ser determinado pelo método cronolégi-
co, ou seja, contando-se 0s meses a partir da abertura da espata superior (flecha). As espatas,
em numero de duas, uma superior e outra inferior, t&ém por fungéo proteger a inflorescéncia. O
ponto ideal para colheita do fruto visando o consumo da agua é em torno de sete a oito meses
apo6s a fecundagdo (duas ou trés semanas apos a abertura da espata), quando o volume de
&gua na cavidade do fruto € maximo e esta apresenta melhor qualidade, encontrando-se dissol-
vidos a maioria dos sais minerais e albumina, além do elevado conteudo de sélidos soluveis
(Brix).

A 4gua dos frutos com sete meses apresentou Brix e pH em torno de 6,0°, 5,0, respec-
tivamente, e contetido de aglicares e sais minerais mais equilibrados, o que lhes conferiu sabor
mais agradavel devido a redug8o na adstringéncia. Nos frutos de seis meses, os valores de Brix
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e pH da agua foram mais baixos (5,4° e 4,5, respectivamente), tornando a &gua mais acida e
adstringente. Geralmente, os teores de sélidos soliiveis aumentam gradativamente a medida
que o coco amadurece, até um méximo de 6,0°, por volta dos sete meses, diminuindo em
seguida. O volume de agua nos frutos de oito meses apresentou reducéo de, aproximadamen-
te, 10% em relagdo aos frutos de seis e sete meses de idade.

A partir de cinco meses, o albumen comegca a se formar, primeiramente na extremida-
de oposta ao pedinculo, como uma substancia de consisténcia gelatinosa e translicida, esten-
dendo-se depois por toda a cavidade do fruto. O albumen é resultante do acimulo dos nutrien-
tes e solidos totais existentes na agua. A medida que o fruto amadurece, o volume, 0 valor
nutritivo e, consequentemente, a qualidade da agua diminuem em detrimento da formag&o da
copra (albumen solido). Face aos resultados obtidos, recomenda-se que o coco para 0 consu-
mo da 4gua seja colhido com sete meses de idade, quando a mesma apresenta melhor sabor e
gualidade nutricional.

Colheita: Para garantir uma boa aparéncia dos frutos, o cacho deve ser cortado com
cuidado, procurando-se evitar a queda e o contato direto com o solo, pois o mesmo constitui-se
em uma fonte de contaminag&o.

Pés-colheita: Os cachos colhidos devem ser transportados o mais rapido possivel para
o galpdo, onde os frutos serdo retirados por cortes efetuados com tesoura de poda, rente ao
ponto de inser¢do do pedunculo (Figura 2). Este, juntamente com o célice, néo deve ser arran-
cado, pois a retirada dessas estruturas reduz significativamente a vida de prateleira do fruto,
porque facilita a entrada de fungos e bactérias que contaminam a agua. Apos o corte, os frutos
devem ser selecionados por peso e aparéncia, retirando-se os “passados” e com lesdes fisicas
causadas por acaros, insetos, fungos, etc. Os frutos devem ser lavados em agua corrente para
a retirada do calor de campo e sujidades que possam estar aderidas a sua superficie e, em
seguida, imersos em uma solugéo de hipoclorito de sédio (30 mg de hipoclorito de sédio por litro
de agua), por 30 minutos, para desinfecgdo. Apés a secagem, os frutos devem ser embalados
conforme exigéncias dos mercados aos quais se destinam.

Para o mercado local e préximo a regido, os frutos podem ser acondicionados diretamente
em caixas de papeldo do tipo padrio para meldo, com capacidade para seis frutos
pesando entre 1600 e 2000 gramas. Quando mantidos a temperatura ambiente, acima de 20°C,
esses frutos apresentam durabilidade de 15 dias, sendo que esse periodo pode ser prolongado
por mais uma semana caso os frutos sejam mantidos a uma temperatura de 12°C.
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Figura 2. Coco de sete meses.

Para o mercado externo ou para as regides sul e sudeste do pais, recomenda-se que 0s
frutos sejam embalados individualmente com filme de PVC, 0,015mm de espessura, sem per-
furagdes. As caixas para acondicionamento do “coco verde” tipo exportacéo estdo sendo de-
senvolvidas por industrias especializadas. Provisoriamente, pode-se utilizar a caixa padréo para
meldo. Durante o acondicionamento nas caixas, alguns cuidados devem ser tomados: os frutos
devem ser separados por divisérias, para se evitar o atrito entre eles (Figura 3) e o apice (calice
e pedanculo) deve estar voltado para cima. Pode-se, também, efetuar a embalagem do fruto a
vacuo (Criovac); neste caso, ndo seréo necessarias as divisérias. Os frutos envolvidos por
filme de PVC e mantidos a uma temperatura de 12°C apresentam uma durabilidade de 30 dias,
mantendo excelentes a aparéncia externa e a qualidade d’agua.
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Figura 3. Frutos envolvidos com PVC e acondicionados em caixa de papel&o.

O fruto para exportagdo deve apresentar as seguintes caracteristicas:

% ponto de colheita: frutos com sete meses apés a fecundagéo (ocorre, geralmente, duas
semanas apos abertura da espata);

% aparéncia: casca com cor verde caracteristica, sem manchas e/ou ferimentos;
% peso: 1.500 a 1.700g; '
% volume: entre 350 e 450mL de agua.

Para os frutos com sete meses, determinou-se um fator de converséo de peso (g) para
volume (mL) igual a 0,245. Este fator, quando multiplicado pelo peso de fruto em gramas, permi-
te ao produtor estipular o volume aproximado de agua no coco.

Exemplo: Se um coco de sete meses pesa 1.500g, o volume de agua-de-coco sera:

1.500 x 0,245 = 367,5 mL de agua
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