Frutos tropicales

prrea—

COCO (cocos nucifera. Familia: Palmaceas)

D CARACTERISTICAS

Fruto del cocotero (Cocos nucifera),
también conocido como “arbol de la
vida”. Es la principal fuente de pro-
duccioén de grasa vegetal. Uno de los
frutos de palmera méas conocidos.
Familia: Palmaceas.

Forma redondeada u ovoide. Consta
de tres capas o cascarones. El exter-
no, correoso y fibroso, es de color
amarillento y de unos 4 ¢ 5 cm de
espesor. Cascara intermedia fina y
otra, la que se comercializa, casi re-
donda, lefiosa, muy dura y cubierta
de un pelo hirsuto. Se la denomina
nuez o hueso y dispone de tres orifi-
cios U ojos proximos entre si dis-
puestos en forma triangular y situa-
dos en la base del apice. Uno de
ellos, muy sensible a la presion pu-
diendo romperse con facilidad para
extraer el agua antes de romper la
cascara. Los verdes, de entre 6y 7
meses, son los que mas agua contie-
nen. Al ir madurando se forma una
pulpa blanca, consistente, aromati-
ca y con sabor parecido a la nuez,
que aparece adherida a la corteza
por medio de una delicada piel roji-
za. En su cavidad central se encuen-
tra el agua o leche de coco, en canti-
dad de unos 300 ml. Un liquido se-
mitransparente y agridulce, de sabor
intenso, agradable, refrescante y
singular, diferente al de cualquier
otro fruto. Los cocos pueden llegar a
medir hasta unos 20 6 30 cm de lon-
gitud y alcanzar los 2,5 kg de peso.
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El maduro es el gque normalmente se
comercializa.

Origen: islas del Pacifico, aunque su
cultivo se ha extendido por muchas
zonas de clima templado, como Cen-
troamérica, Caribe o Africa tropical,
siendo de un gran valor econémico y
comercial en la mayoria de ellas.

D PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES

Los paises de Centro y Suramérica son
los principales proveedores de nuestro
mercado, con mas del 85% de las en-
tradas registradas en Mercas. Otros:
Africa tropical (Costa de Marfil), India,
Malasia, Indonesia y Oceania.

D VARIEDADES

Tipico de climas célidos y humedos
(tropical), el cocotero es la palmera mas
cultivada e importante a nivel mundial.
Para consumo en fresco, se puede co-
mercializar en verde (3%) y en seco
(97%). Se clasifican en gigantes, ena-
nos e hibridos, entre los que existen un
gran numero de variedades:
Gigantes: gran tamafio, normalmente
empleado para la producciéon de
aceite y el fruto para consumo en
fresco. Alto contenido en agua y poco
dulce. De su pulpa se extrae un ele-
vado contenido de copra, aceite que
se obtiene del fruto desecado. Gigan-
te de Malasia, Gigante de Tahiti, Gi-
gante del Oeste Africano de Costa de

Marfil, Alto de Jamaica, Alto de Pana-
ma, Indio de Ceilan o Alto de Sudan
son algunas de sus variedades mas
representativas.

Enanos: de pequefio tamafio y con
abundante agua de buen sabor. Es-
pecialmente utilizado por la industria
para la elaboracion de bebidas enva-
sadas. Copra de inferior calidad. Va-
riedades méas destacables, Verde de
Brasil, Naranja enana de la India o
Amarillo de Malasia.

Hibridos: cruce de las variedades an-
teriores. Tamafio mediano o grande,
de buen sabor y buen rendimiento en
copra. El mas cultivado es un cruce
entre el Enano de Malasia y Alto Pa-
nama.

PROPIEDADES

Aunque esta considerado como im-
portante fuente de energia, sus apor-
taciones nutritivas son moderadas,
con agua y grasa como Ssus principa-
les componentes.

Rico en acidos grasos saturados (fa-
vorecen la aparicion de colesterol).
Vitaminas: hidrosolubles del grupo B,
Cy especialmente E.

Minerales: magnesio, fésforo, calcioy
potasio.

Gran valor caldrico, el méas elevado
de todas las frutas.

Baja cantidad de hidratos de carbono
y proteinas.

Alto contenido en fibra, mejora el
tracto intestinal.



Frutos tropicales Coco

Estacionalidad de las ventas (Red de Mercas)
Porcentaje sobre total del afio

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre  Octubre Noviembre  Diciembre
4 4 13 7 8 6 10 6 6 6 11 22

Observaciones y curiosidades: se comercializa y consume todo el afio. La cosecha, entre eneroy el verano, se realiza cuando el
coco tiene entre 5y 7 meses, momento en el que su contenido en agua y aztcar es muy elevado y su sabor intenso. Una espe-
cie de la que se aprovecha casi todo, tanto de la madera del arbol (tejados, esteras, etc.) como del fruto. En el destinado a la in-
dustria o para la obtencion de copra, la recoleccién se produce cuando caen al suelo o cuando el coco de un racimo esta seco
tras haber transcurrido un periodo de permanencia en planta de unos 12 meses. La copra tiene un gran uso en articulos de cos-
mética y belleza por su accion tonificante y protectora (aceite de coco, etc.). Otras diversas aplicaciones son para la alimenta-
cion de ganado (harina de coco), en artesania, jardinerfa, etc. A la hora de elegir, para consumir en fresco hay que tener en
cuenta que debe ser aromatico y que se escuche el ruido del agua en su interior. Si no, estd maduro, seco y con la carne pasa-
da o rancia. Para su consumo se recomienda primero vaciar el liquido que se halla en su interior considerado como un isoténi-
co natural, mas abundante cuanto menos maduro esté el fruto y, en los paises tropicales, se toma extrayéndolo directamente del
fruto. Para ello, basta simplemente con perforar los ojos u orificios con un objeto punzante y verter la leche en un recipiente.

La leche de coco es muy refrescante, con un sabor bastante similar al suero glucosado y, en algunos paises, una vez fermentada
es empleada para la fabricacion de licores de baja graduacion y hasta vinagres. Para abrir y degustar su carne, en primer lugar,
precisa de ser golpeado suavemente en toda su superficie con un objeto contundente o martillo para desprender su pulpa y pos-
teriormente quebrar su resistente cascara. Una operacion que se recomienda realizar siempre sujetando el fruto en el aire con las
dos manos, como lo realizan los nativos, y nunca apoyado en una mesa o el suelo. Cuatro o cinco golpes seran suficientes para
cascar la corteza en dos mitades. La carne o pulpa se puede separar después con un cuchillo, preferiblemente ondulado o cur-
vo. Conservacion hasta dos meses, aunque una vez abierto se debe consumir con rapidez para evitar la desecacion y el enrancia-
miento. Un consumo moderado es adecuado para todas las edades y segmentos de poblacion, excepto para aquellas personas
que padecen insuficiencia renal por su alto contenido en potasio. Favorece la mineralizacién de los huesos. El King coeconut o “co-
co de beber” es una variante de Cocos nucifera, de color dorado o anaranjado que, a diferencia del normal, se caracteriza por te-
ner menos pulpa y mayor contenido en leche, hasta 1/2 litro, de sabor més intenso, aromético y refrescante. La cascara no es tan
duray se abre mas facilmente. Muy apreciado en gran parte de los paises donde se cultiva, en los que se emplea con fines me-
dicinales y se elaboran vinos y licores. Asimismo, constituye un ingrediente basico para su cocina exdtica y curries ya que ayuda
a suavizar el picante de las guindillas.

Consumo: al natural, en ba-
tidos, helados, bebidas, o
desecado y rallado para en-
saladas, compotas y repos-
terfa. Ademas, sirve para
empanar carnes, pescados
o verduras, entre otras de
sus multiples aplicaciones.
Los tallos y las hojas del ar-
bol una vez cocinados re-
sultan una exquisita verdu-
ra. A la leche se le puede
afladir leche de vaca o
agua, segln los distintos
empleos. Se conservan a
temperatura ambiente o en
el frigorifico entre 5- 8 °C.

D COMERCIALIZACION

Los mas comercializados (la
nuez del coco): 650-850 g.

Categorias: I.

Formatos:

En seco: cajas de car-
tén de 10-14 piezas.
Limpios, sélo el “hueso
central” o nuez, las cu-
biertas exteriores se re-
tiran en origen.

En verde: caja de car-
tén de 6 piezas envuel-
tas en papel de estraza
para evitar roces de la
piel.

Conservacion: seco, a
temperatura ambiente
durante un mes o mesy
medio. Verde, en cama-
ra a unos 6-8 °C.
Rotacion: en Merca, en
torno a unos 7 dias.

Las ventas: en Red de
Mercas, unas 3.200 to-
neladas en 2006.
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