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- GENERALIDADES

A cultura do coqueiro no Nordeste, constitue u-
ma atividade agricola com possibilidades de crescimento, pois e-
xistem varias alternativas oferecidas ao produtor. O fruto ainda
verde com aproximadamente 150 dias, e consumido sob a forma de a-
gua de coco, bebida de paladar agradavel, alem de seu valor medi-
cinal. Ao amadurecer o fruto tem removido o seu mesocarpo e e
vendido sob a forma de coco seco.
Antigamente as donas de casa adquiriam o coco
seco, removiam a amendoa com O raspa-coco e preparavam o leite e
coco ralado e dai para frente deliciosos pratos eram idealizados.
Mantendo essa tradicao, ainda permanecem as donas de casa na area
proxima aos centros de cultura do coqueiro.
As familias dos nordestinos que emigraram para
outras regioes, preferem'adquirir o produto industrializado.
Presentemente mais de 500.000 frutos sao absor-
vidos diariamente por diversas industrias existentes em Sergipe,
Alagoas, Pernambuco, Paraiba e Rio Grande do Norte. As industri-
as utilizam coco seco e produzem: leite de coco, coco ralado in-
tegral e o ralado agucarado. Como subprodutos do aproveitamento
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de frutos alterados e casquilho resultante do despeliculamento da
amendoa temos o 0leo de coco e a torta. O mesocarpo e utilizado
na producao de tapetes e o endocarpo na de combustivel,

As industrias de beneficiamento de coco ainda
sao rudimentares, envolvendo elevada mao-de-obra. Sao manuais as
operacbes de abertura do fruto, remocao da amendoa, remocao do
casquilho e a operacao de ralar o coco. Assim um quebrador de co-
co abre de 1.000 a 1.200 frutos por hora; 300 amendoas sao remo-
vidas por hora pelo operador; 150 amendoas sao limpas horariamen-
te pelo operario. 0 homem responsavel pelo forno gasta uma hora
para desidratar 150 quilos de coco ralado umido.

A boa qualidade dos produtos industrializados ob-
viamente estdao na dependencia da matéria prima, por isso existem
restricoes a matéria prima fornecida pelo coqueiro anao. O0s em-
presarios alegam menor percentual de amendoa e a perecibilidade de-
corrente da germinagao muito rapida do coco anao.

Como e sabido o coqueiro anao foi introduzido no
Brasil atraves de entidades oficiais tendo em vista a precocidade
do mesmo e maior produtividade, assegurando ao agricultor maiores
retornos em menor espa¢o de tempo dos investimentos. A Tongo pra
zo o problema podera ser resolvido mediante a cultura de hibrido
onde se aliam as caracteristicas de precocidade e produtividade
do anao e menor perecibilidade do gigante.

2 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DA AGUA

Com relacao as caracteristicas fisico-quimicas
da agua foram estudadas as alteracoes verificadas no volume pH,
teores de acgucares, potassio, sodio, em funcdao da maturacao do
fruto.

3 - PROCESSOS DE CONSERVAGCAO ESTUDADOS

Entre os varios métodos de conservacao existen-
tes, preliminarmente foram testados o comportamento da agua de
coco em relagao ao frio e ao calor, bem como, testados diversos
"tipos de embalagens.
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3.7 — FFio

A temperatura de refrigeracao usada foi de 4°¢
e no congelamento a agua foi mantida a -70C, sendo testados em-
balagens de vidro e plastico semi-rigido e flexivel. Em ambos os
casos as amostras foram branqueadas a 710C.

3.2 - Calor

Os tratamentos termicos feitos foram a 1200C,
1100C e 1050C com os tempos de um, cinco e dez minutos, para ca-
da temperatura, isto com o auxilio de um autoclave. As embala-
gens usadas foram de vidro de 200m1 e diametro de 5,5 - 5,6 cm,

fechadas com maquina manual para recravar tampas metalicas.
4 - CONCLUSAO

Foi verificado que o fruto com aproximadamente
150 dias, apos o surgimento das flores, apressentaram maior vo-
lume de agua, maior riqueza em potassio, acucares, especialmente
levulose, alem de menor tear de sodio e pH mais baixo (4,5-4,7 )
0o que favorece os processos termicos de conservacao, sendo por-
tanto a idade mais apropriada para colheita.

Em relacao aos metodos de conservacao, obser-
vou-se que a pasteurizacao seguida de refrigeracao a 40C limita
a duracgao em 48 horas, mas sem afetar sua qualidade.

Com o congelamento a -70C foi possivel manter
o produto ate 90 dias sem modificacao de sabor, tendo sido veri-
ficado ainda ser a embalagem de plastico semi-rigido a mais a-
conselhavel, embora, em escala domestica seja viavel congelar em
recipientes de vidro, desde que o liquido seja mantido em vidros
abertos, enchidos ate ao nivel da base do colo.

No processo de esterilizacao, os examesS orga-
nolepticos efetuados nas amostras estéreis recomendam a tempera-
tura de 1050C em um periodo de retencao de 10 minutos. Este pro-
cesso pode ser desenvolvido a nivel caseiro usando-se panela de
pressao e uma maquina manual de recravacao.
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