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INTRODUCCION.
La agricultura es un proceso bicldgico-social que
conlleva intrinsicamente un dinamismo.a la gran diversidad y
variabilidad que presentan los fenémenos de la vida por lo

tante deben sumarseles los concernientes al proceso

productivo de la actividad agricola que practica el hombre.

La diversidad social de la agricultura tienen su origen
en diferentes formas; la importancia de una planta cultivada
esta en la utilidad que puede proporcionar a una regidn
determinada ya sea como materia prima o realizacidn de
otros productos; asi como también para satisfacer
necesidades alimenticias de una poblacidén, o bien por el

valor econdmico que puede representar.

Las palmeras son escencialmente plantas tropicales, de
tronco esbelto, sin ramas, con hojas muy largas en forma de
abanico o de pluma; grandes inflorecencias y enormes racimos
con numerosos frutos ri¥cos en aceite; el cocotero (Cocos
nucifera L.} es la palmera tropical mas bella de las
existentes; constituye su cultivo una de las explotaciones
agricolas mas antiguas que el hombre logro establecer en la

intensa zona intertropical.



EL cocotero es la planta de mayor utlilidad para los
pueblos de los trdépicos; en la alimentacidn trdpical el
aceite de coco suple grasas, algunos minerales y vitaminas
egsenciales. Se consume como fruta fresca en todas las areas

en que crece.



ORIGEN GEOGRAFICO.

Ha existido una discusidén considerable sobre el area de
origen del cocotero; numerosos botanicos han intentado
descifrar el misterio de su origen, peroc sin llegar a reunir
pruebas bastante convincentes, es por ello que no se conoce
el area desde la que se difundidé por todo el mundo, ya Jue
no se han podido encontrar formas primitivas de palmeras de

coco gue permitan determinar con certeza su crecimiento en

estado espontaneo o silvestre.

Se conoce poco acerca de su verdaderoc centro de origen
apesar de ser ésta una planta abundante en 1las zonas
costeras tropicales. Por lo que respecta a su origen existen
diversas opiniones la primera es que procede de América; lo
cual es poco probable ya que sclamente se le encontraba en
un lado del litoral americanc a la época del descubrimiento.

El cocotero se ha cultivade en la India desde la remota
antigliedad, pero no hay pruebas que demuestren que es nativo
de aquel pais. Tradiciones antiguas inddes le sitdan

provenientes del mar.



Vavilov (1947) adscribe al cocotero al centro Indo-

malasio.

ETNA INRA (1946),consideran al cocotero endémico de la

Por medio de corrientes marinas llegd a muchos grupos
de islas del Pacifico, antes de que se realizara la

distribucién a grandes distancias por el hombre primitivo.

Historia.

Cuando el hombre blanco, se aventurd por las numerosas
y pequeflas islas de la Polinesia encontrd extensamente
cultivada esta palmera por los natives, y comprobd, Que sin
la ayuda del cocotero, hubiera sido imposible la
colonizacién de este archipielago, donde son cortas las
cosechas de otros productos alimenticios, y la mayor parte
de sus necesidades las cubre esta planta proporcionando a
los indigenas, a}imento, bebida, abrigo, fuego y hasta

vestido, algunas ocasiones.



Origen del nombre.

David (1943), dice gue la palabra es portuguesa y fue
insinuada por los tres poros u ojos gue aparecen en el casco
pelado déndole una semejanza lejana a la cara de un mono; en

la India moderna tiene muchos nombres, siendo los mas

comunes tenai; nawassi, en Ceildn se llama pol; en ios

Blackaller (1980), nos muestra como podemos encontrar

egcrita la palabra coco en diversos idiomas:

Inglés Coconut palm.
Espafiol Coco.
Holandés y Alemdn Kokospalm.

Francés Cocotier.



DISTRIBUCION GEOGRAFICA.

Sea cual fuere su pais de origen, el coco esta
actualmente extendido en toda la zona intertropical del

globo; pocas plantas tienen, en el mundo entero, una

El cocotero cubre actualmente una gran parte de las
costas y de las regicnes tropicales; se 1le encuentra
excepcionalmente mids alld de los trdpicos hasta latitudes de

27°C.

Digtribucién Mundial.

LOS COCOTALES EN ASIA Y EL PACIFICO.

Filipinas.

Son desconocidos el origen y la fecha de introduccidn,
se evallia actualmente el cocotal en 165.000.000 arboles
sobre 1.073800 ha, que producen alrededor de 1.500.000

toneladas de copra.



India.
La India ocupa el segundo puesto en el mundo por la

superficie de sus cocotales: 640.000 has. aproximadamente.

Se estima que el c¢oco cubre actual
has, el 70 % de las cuales corresponden a cocoteros de

pueblos o de pequeflas plantaciones de menos de 8 has.

COCOTALES EN AMERICA LATINA.

Los paises mayores productores de América Latina son
Trinidad y Tobago, Jamaica y México. La produccidén mejicana
se ha triplificado desde 1938 y se sitda actualmente cerca

de las 180.000 toneladas.

Trinidad y Tobago.
El coco no ha tomado una relativa importancia en estos

paises; la produccidén que actualmente hay es de 24.000 has.

Brasil.

EL cocotal brasilefio cubre 80.000 has.



COCOTALES EN AFRICA.
Tanzania.
Los territorios de Zanzibar y Tanganica, que forman

actualmente Tanzania, poseen alrededor de 40.000 ha de

Las Seychelles.
El cocotal de las Seychelles cubre practicamente todas
las tierras cultivables, o sea la cuarta parte de 1las
superficies emergidas, lo gque representa 8.800 ha en las

islas graniticas y 2.800 has en las Islas Carolinas.

Se mencionan datos sobre el cocotero a nivel mundial
{(del anuario FAC de produccién, volumen 31, correspondiente

al afio 1992) de los paises con mayor produccidn de cocos.



Distribucidén Nacional.

En México, las zonas mds apropiadas para el cultivo del
cocotero gon las costas de Jalisco, Michoacan, Colima,
Guerrero, Oaxaca y Chiapas, en la vertiente del Pacifico en

iy e ey s e ~ nd'
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hasta la parte sur de Campeche.

Estados de México, de superficie cosechada, produccidén

en toneladas.

COCOTALES EN EL GOLFO.

Estados Sup. Cos. Has. Prod. Tons.
Yucatan 2 485 240
Campeche 6 270 4 469
Tabasco 30 000 30 280
Veracruz 2 409 1 523




COCOTALES EN EL PACIFICO NORTE.

Estados Sup. Cos. Has. Prod. Tons.

Nayarit 700 2 240

COCOTALES EN EL PACIFICO SUR.

Estados Sup. Cos. Has. Prod. Tons.
Colima 28 305 43 (85
Jalisco 1 056 2 508
Michoacan 6 209 6 229
Guerrerc 68 212 64 215
Qaxaca 2 200 3 960
Chiapas. 1 500 800
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CLASIFICACION TAXONOMICA.

Robles (1975) nos proporciona la giguiente
clasificacién.
Reino Vegetal
Divisidn Tracheophyta
Sub-division Pteropside
Clase Angiospermae
Sub-clase Monocotiledoneae
Ordén Arecales
Familia Palmaceae
Tribu Ceroxilinae
Género Cocos
Especie Nucifera
Variedad botéanica praeciclofora
Nombre comin coCco

El género cocos fué clasificado por Linneo en 1753.

Robles (1975), dice que el nidmero cromosomico de Cocos

nucifera L. es 2n igual a 32.

12



DESCRIPCION BOTANICA.

Generalidades.
Fremond (1969), dice que el coco es conocido como el

drbol del cielo y el arbol de los cien usos.

Es una planta oleaginosa de primer orden , y también

por las fibras de su fruto una planta de notorio interés.

Ledn (1980), menciona gque la cascara sirve para

fabricacidén de varios productos.

Ochse (1980), dice que el fruto del coco es una drupa
menosperma, es decir que encierra en un solo hueso rodeado

de un endocarpo y de un mesocarpio carnoso.

Robles (1975), menciona que las palmeras son

esencialmente plantas tropicales, de tronco esbelto sin

ramas, con hojas muy largas en forma de abanico o de pluma.

13



Raiz.

Las raices del cocotero, o sistema radicular consiste
en numerosas raices que brotan de la base del tronco
cubierta por el suelo.

TTr e F o
uliia LQalLa4a

de
sinuosc cuyo difmetro no excede de un centimetro y cuya
longitud muy variable se situa generalmente entre 5 y 10 m.
de un blanco amarillento al principio, las raices toman en

seguida una coloracidn roja clara que, con el

envejecimiento, pasa a roja parda.

El cocotero tiene un sistema radicular mal adaptado
para absorver grandes cantidades de agua, pero esta
estructura le permite resistir de mejor grado la sequia y la

salinidad.

Tronco o Estipe.
El estipe de cocctero, es de aspecto casi liso, de
color grisaceo, alcanza frecuentemente de 20 a 25 metros de

altura.

14



Lleva las seflales de los puntos de insercidén de las
hojas desaparecidas; en forma de cicatrices. La distancia
entre una y otra cicatriz es mayor cuando la palma es mas
jéven y no ha iniciado la produccidén de frutos; en esta
época hay un mayor alargamienc del tallo entre la emisidn de

A 1 — P Y - -

las hoja nuevas, cuando la palma se encuentra en plena

produccidn.

La distancia vertical entre las cicatrices eg mas
reducida porque el &rbol convierte sus recursos mas en

frutos, gque en desarrollo vegetativo.

El estipe del cocotero es por lo general muy engrosado
en la base; a este nivel gi didmetro puede alzcanzar 1
metro, mientras que alrededor de los 2 metros tiene un

diametro de 30 a 50 centimetros.

El tronco es columnar, recto, © ligeramente curvado,
ligeramente mAs grueso en la base, marcado en forma
irregular con las marcas anuales de las hojas calidas y de 20

a 40 centimetros de grueso.

15



Hojas.
Cada hoja se compone de peciolo, raquis y hojuelas, el
peciolo varia en longitud, entre 75 y 140 centimetros, cerca

de la base de insercién en el estipe la cara convexa del

.
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Las hojas estan distribuidas en forma de espiral y
agrupadas densamente en el apice del tronco, largas con una
oblicuidad erecta o patente, inclinadas en su extremo,

pecioladas, pinadas y de 4-6 metros de largo.

Los componentes de las hojas son numerosos, sésiles,
lancecladas linealmente y angostas, conduplicadas en la

base, con la parte superior plana.

Cuando la hoja es joven, sus estipulas forman en la
base un tejido fibroso que toma el aspecto de una vaina que
rodea mas © menos el estipite; permanece cierto tiempo,

despues se seca y desaparece.

16



Fremond (1967), Dice que las hojas son un penacho de
una treintena de hojas, de 5 a 6 metros y de 10 a 15

kilogramos de peso cada una.

Peciolo.
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espesor surcada en el lado interior y de 75 a 125

centimetros de largo.

Flores.

Las inflorecencias se originan en los primordios
florales que se encuentran localizados en las axilas de las
hojas; el primordio floral se forma poco tiempo después que
el de la hoja. En los cocoteros enanos, las inflorecencias
empiezan a producirse a partir del terce afio y en los

gigante a partir del quinto afio, dependiendo de la variedad.

EL cocotero es una planta monoica, es decir con los
organos sexuales en flores distintas pero sobre el mismo
individuo; no obstante, las flores masculinas ¥y femeninas

estan reunidas en una misma inflorecencia.

17



Las flores femeninas son mucho menos numercsas que las
masculinas y se encuentran generalmente solitarias en la
base de los raquis laterales, las flores femeninas son mucho .

mas grandes que las masculinas.

las flores masculinas son numerosas y se encuentran
arriba de las femeninas , estas flores son pequefias, en
grupos aislados de 2 & 3 o con frecuencia solitarias de

color amarillo grisaceo palido.

Fruto.

El fruto del coco es una drupa menosperma, es declir que
encierra un solo hueso rodeado de un endocarpo y de un
mesocarpo carnoso; el color, la forma y el grosor del fruto
cambian con las variedades. Los frutos son ovoide-globosos u
ovoides trigonalmente, de una sola semilla y cambiables
tanto en color como en dimensiones variando de 10-40
centimetros de didmetro, en general son de tamafio grande; el
pericarpio es grueso y fibroso el endocarpio es cariiceo con

tres ojos basales.

18



Robles (1975), dice que botédnicamente el fruto del

cocotero es una drupa, y posee una sola semilla.

Semilla.

Fremond (1969), dice que la semilla esta compuesta por:
- Tegumento seminal.

- Albumen blanquecino brillante.

- Liquido Opalecente brillante.

- Embrién.

En las primeras fases de desarrollo del fruto, el saco

embrionario estd lleno de endospermo liquido.

Embridn.

El embrién se encuentra localizado en el saco
embriconario cerca del micrépilo, vy su diferenciacidn
comienza antes de la diferenciacidén de 1las células del
endospermo sélido, forma una cavidad en la que se aloja al
digerir los tejidos gque rodean al endospermo durante su

desarrocllo.

19



El embridén maduro estd constituido por un cotilieddn
que envuelve la plimula y es de forma mds o© menos

cilindrica.

Componentes En estado verde En estado seco
Agué 90.34 % 53.08 %
AlbGmina 1.43 % 0.30 %
Azlcar 1.00 % 0.48 %
Materias resinosas 0.33 % 0.71 %
Materias grasas 2.31 % 30.00 %
Fibra 4.10 % 14.41 %
Fosfato de calcio 6.11 % 1.10 %
Cloruro de sodio ¢.11 1.10 %
Pectina c.¢4  =-----

20



CONDICIONES CLIMATICAS Y EDAFICAS.

Leén (1980), determina que los factores clim&ticos de

mayor importancia son:

Temperatura.

Es considerada como ©&ptima una temperatura media de
27°C
una media mensual de 20°C, debe considerarse comc un limite

por debajo del cual es problematico el descenso.

Frecuentes minimas diarias inferiores a 15° C,

modifican la fisiologia y la morfologia del coco

Insoclacion.
El cocotero es un arbel de mucha luz; la duracion de la
insclacion favoreciendo la fotosintesis, actua socbre la

formacion de la copra.
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Humedad.

El indice de saturacidén de humedad debe ser siempre
elevado entre el 80 y 90 por ciento; los minimos mensuales
no deben ser inferiores del 60 por ciento. La humedad se

pa— | PO
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obtiene de tres distintas fuentes: 11

atmosférica, y mantos freaticos del subsuelo.

Fremond (1967), menciond gque el coco prefiere los
climas cdlidos y himedos. No es deseable un gradco de humedad

constante muy elevado.

Vientos.
Siendo el coco una planta aldgama juega el viento un
papel importante en la diseminacién del polen y en la

fecundacidén de las flores.

A pesar de poseer un sistema radical que le asegura un

anclaje extremadamente potente.
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Precipitacidn.

El limite inferior en los 130 milimetros mensuales de

agua, con un periodo seco (menos de 50 milimetros por mes) .

g as . e ma m  ——

CUNDLICLUNED

Suelos.

EDAFICAS.

La gran facultad de adaptacidén del coco le ha permitido

extenderse mds que ninguna otra planta cultivada en medios

eddficos muy variados de la zona tropical.

Las formaciones edaficas sobre las que se

este drbol pueden referirse a cinco tipos.

1.- Suelos

2.~ Suelos

3.- Suelos

4.,- Suelos

5.- Suelos

arenosos.

latericos.

Aluviales.

volcanicos.

arcillosos.

23
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Descripsién de los suelos.

Suelos Arenosos:
Estos suelos, son de textura ligera, se caracterizan

i)

por su pobreza en materia organica y en colol

=Y [=2
e5, Sl

complejo absorvente es wmuy débil, requieren el aporte de
fertilizantes.

Suelos Latericos:

Ricos en hidréxidos de hierro y de aluminio, el
cocotero encuentra pocos elementos nutritivos.

Suelos Aluviales:

Los aluviones fluviales constituyen a menudo, a causa
de su textura, muy buenos suelos para el coco, su riqueza
estid evidentemente en funcidén de la naturaleza de los suelos
atravesados por el curso del agua que los ha formado.

Suelog Volcanicos:

A menudo muy fértiles, los suelos de origen vdlcanico

se encuentran en Indonesia y Filipinas.
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Suelos Arcillosos:
Algunos cocotales estdn establecidos en suelos muy
arcillosos. Este tipo de terreno no convienen al coCco en

razén de su impermeabilidad.

El cocoterc necesita suelos livian
profundos, bien aireados, drenados y de textura gruesa. Se

adapta a suelos pobres.

El pH.

El pH puede variar de 5 a 8.
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ALMACIGOS Y VIVEROS.

En el transcurso del periodo que va de la siembra de la
nuez hasta el arranque de la planta para su plantacidn
definitiva, se pueden distinguir dos estadios susecivos de
desarrollo; uno anterior a la germinacidén otro posterior a
ésta y correspondiente al crecimiento de la plantula.

Emplazamientc de el almacigo.

Dada la importancia de 1los riegos es imprescindible
escoger el emplazamiento de el almdcige, en la proximidad de

una fuente de agua dulce.

El suelo debe ser ligero, permeable, homogéneo, sano,
y, preferentemente, rico en humus, los terrenos demasiado
accidentados, dificiles de regar no son recomendables para

el cultivo de cocotero.

Instalacién de el almacigo.
Es conveniente ablandar bien la capa superficial del
suelo y eliminar todo rastro de vegetacién como lo es

hierbas y raices.
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Cada aimécigo se establece en una fosa rectangular de
15 centimetros de profundidad; en el fondo se sitdan las
nueces horizontalmente unas al lado de otras con la incisidn
dirigida hacia arriba.

Cuidado de el a.lmMacigs.

El mantenimiento de el almidcigo consiste en conservar
el suelo en perfecto estado de limpieza y en regar mafiana y
tarde. Desgpilies de cuatro semanas, aparecen las primeras
germinaciones; los gérmenes apuntan por encima del
pericarpio, en esta etapa, las nueces se extraen de el

almiacigo mediante un gancho de hierro y se transplanta al

vivero.

EL VIVERO.

Trasplante de las plantulas.

La colocacién de estas plantulas se hace siguiendo un
esquema de tridngulo equilatero de 60 cm de lado. Las nueces
de coco se entierran de modo que el hipocdtilo quede a nivel

del suelo.
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Mantenimiento del wvivero.

El mantenimiento del vivero consiste en regar dos dias

en la estacidn seca y en desherbar.

Seleccién de las plantulas durante el desarraigo.

La plantula debe colocarse en su lugar definitivo
cuando la primera hoja empieza a diferenciarse en foliolos.
Las mejores plantas ge caracterizan por su vigor; su
desarrollo armonioso y equilibrado, la coloracidn muy verde

de su follage.

Fremond (1980), dice que la planta se considera como
buena para plantar a los seis meses, cuando mide 8C
centimetros.
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PREPARACION DEL TERRENC Y PLANTACION.
La técnica de ©preparacién de un terreno estd
intimamente ligada a la situacidén: llano, pendiente,
depresidn, y de su estadoe de cultivo: suelo desnudc, sabana,

bosque.

Criterios de eleccidn de un terreno.

Las condiciones edafoldégicas ideales para el desarrollo
del coco son idénticas a las de los cultivos perennes; el
coco exige un suelo aireado y correctamente drenado, es por
esto por lo que se adapta bien a los suelos arenosos. Los
suelos ideales para el cultivo comercial del cocotero son
aquellos suelos sueltos, profundos, bien drenados, con alto

contenido de arena.

Preparacién del terreno.

La preparacidén de un terreno esta intimamente ligada a
su situacién llano y pendiente. En un suelo con pendiente,
es recomendable la siembra de una planta de cobertura; o
bien la construccidén de bancales siguiendo las curvas de

nivel.
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Preparacidn del terrenc apartir de la sabana.

Los trabajos se realizan mecdnicamente, comprenden una
pasada del arado, seguida de dos pasadas cruzadas de
escarificador de discos. La mecanizacidn se hace obligatoria
cuando la graminea con rizomas cubre completamente el

terreno.

En un suelo con pendiente donde se teme el arrastre de
la capa arable por las fuertes lluvias, es recomendable la

giembra de una planta de cobertura.

En las regiones bajas y marismeflas, donde el nivel de
la capa fredtica es siempre elevado, los cocoteros se

plantan en cerros o en taludes, de 5 a 8 metros de ancho.

Desmontes.
Esta labor comprende la tumba, o quema de los despojos

de la vegetacidn, incluyendo la de los arboles grandes.
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Ibarra {(1980), dice que se debe limpiar completamente

el terreno de troncos y raices.

Trazado de la huerta.
La distancia a la que deben plantarse los cocoteros en
su lugar definitivo es de 8 a 10 metros con el sistema de

plantacidn de triangulo o tres bolillos.

Logs suelos idealegs para el cultivo del coco
aquellos suelos sueltos, profundos bien drenados con alto

contenido de arena.

Watt (1979), recomienda que el tamafio de 70 centimetros

de profundidad por 90 centimetros de ancho; con el objetivo

de que los hoyos reciban accidén de la luz solar y del aire.
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SELECCION DE SEMILLAS DE COCOTERC. !

Cuando se inician plantaciones de coco, © se siembra en
dreas de produccidn, es indispensable tener presente que, se

T . a—

esta empezando ual se espe

durante mas de 25 afios.

Seleccidn, eleccidn de plantas madres y frutos.

Esta seleccién requiere que sSea realizada con
suficiente anticipacidén a la siembra, ya que hay que
seleccionar los 4&drboles o lote de plantas de reconocida

productividad.

Seleccidn de frutos.

Los frutos deben ser pesados y provenientes de racimos
grandes sin tendencia a despegarse. Una vez seleccionados
los frutos, se almacenan por espacio de 30 dias para

completar su madurez.
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Eleccidn de los frutos.
Se eligen aquellos gque esten bien maduros, de buen
tamafic y forma, es decir, las semillas de tamafio anormal y

mal formadas son rechazadas.

iembra.

La sierbra directa en el campo es una practica no
recomendada. La siembra se realiza en almicigos, los cocos
gse entierran hasta la mitad o dos tercios de su tamafio en un

suelo que debe ser profundo, suelto y rico.

Propagacién.
La propagacidén vegetativa del coco es imposible y se
efectia solamente por semilla. A través de la polinizacidn

artificial de palmas de elevado rendimiento.

Variedades.

La heterocigocidad de plantas individuales como
resultado de una polinizacidén cruzada, ha causado infinidad

de variedades que se distinguen principalmente tomando como
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base el color, tamafio y forma de los frutos, por lo cual

cada area tiene su raza particular o grupo de razas.

Simons (1969), distingue 20 variedades.
NAWAST.
Cascara gruesa y fibrosa, antes de madurar su carne es

comestible y de buen gusto.

SIAM COCONUT.
Fruto de gran tamafioc con gruesa envoltura fibrosa,
bien repartida sobre la nuez, en este nimero se agrupan los

siguientes tipos.

* coco grande regular.
* coco grande selecto.
* coco chico.
COCO ALARGADO
La forma de la nuez es ovalada, y la cascara es muy

gruesa en la parte de insercidén del pedinculo.
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COCO DE MALDIVE
Es el coco de las islas Maldives y es de forma globular
bien definida, con nuez redonda y grande encerrada en una
envoltura muy delgada.

TAMDT
LAAlt1o L

T.7T MARTT.T.
il Lo Ldad

Esta variedad es de tamafio chico y de color amarillo

rojizo y de forma romboidal y es de poca fibra.

CHICO JAFFNA.
Es una variedad de cocotero enano, de fruto chico y muy

precoz

SIECHELLES.
Son notables por su rigqueza en materias grasas, €S uno

de 1los tipos dominantes, tiene forma alargada y nuez

pequefia.

PONDICHERY.
Son cuatro: Pondichery Amarilla, Pondichery Roja,

Pondichery Verde, y Pondichery Enana.
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VERDE REDONDO.
Fruto hermoso color verde, parcialmente cubierto de

manchas plomizas, casi esférico; sus diametros miden 15, 16

y 1

7 3 - "
i

saliente cdnica.

VERDE ALARGADO COSTILLON.
Posee tres costillas muy aparentes y el color verde de

la epidermiz es verde.

VERDE DE NUEZ GRANDE.
Nuéz de forma caracteristica, aplastada en el sentido
transversal, con cascara fibrosa gruesa principalmente del

lado de la base.

COCO VERDE DE NUEZ ESFERICA.

Nuéz esferica y muy voluminosa de 12 cms de diametro.
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VERDE AMARILLO.
Fruto voluminoso, de color verde cobrizo, diametro
longitudinal y transversal de 23 y 18 cms.
VERDE PU
Es de forma muy alargada presentando una especie de
punta en el lado opuesto al pedinculo; con tres costillas
salientes de igual desarrollo, que forman una superficie
casi plana alrededor del pedinculo dando al fruto la forma

de una piramide triangular.

SAN RCMAN.
El fruto tiene una nuéz grande gque produce un alto

porcentaje de copra.

LAGUNA.
Esta variedad empieza a producir ocasionalmente del 5°

al 6° afio;y una plena produccidn es a los 8 afios.
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MAKAPUNO.
Tiene lleno el interior del fruto de un tejido suave y

dulce que se usa como postre de mesa.

BABY COCONUT.

Es un tipo precoz, que empieza a producir a los

cuatro
afios de plantado, y cuando su tronco es lo suficientemente

corto para recolectar los frutos estando de pie en el suelo,

produce una almendra gruesa y dura.

PUGAT.
Es un tipo enano en grado extremo, conocido con el
nombre de Bicol en lag Filipinas. Empieza a producir a los
tres afios y en algunos casos el racimo descanza sobre el

suelo. -

Otras Variedades de coco.
Su estudio es todavia muy incompleto, no permite
situarlas, desde el punto de vista genético, en relacidn con

otras variedades descritas anteriormente. La misma forma
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tiene probablemente nombres diferentes segun los dialectos

locales.

a) Cocoteros en los que la envoltura del fruto inmaturo

es azucarado y comestible, localizados en Ceilan, India,

a Tndnnesa
A= e F
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b) Cocoteros en los que la nuez desfibrada, pequeiia,

tiene una cdscara espesa Yy extremadamente dura.

c) Cocoteros cuyos frutos, en 1lugar de tener una

cavidad central con agua, encierran una almendra gelatinosa

que rellena toda la cascara agradable de comer.
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LABORES CULTURALES.

Rastreo.

Se hacen tres o cuatro rastreos al afio, si no hay

| 1
108 nay Eencolices los

-

cultivos intercalados, pero s
gque é&stos requieren le sirven al mismo tiempo a la palma,
muchos agricultores dan dos pasadas con una desvaradora, lo

que sirve mucho para evitar el crecimiento de la hierba, el

cudl es muy rapido en los climas tropicales.

Trasplante.

La colocacién de las plantulas se hace siguiendo un
esquema de tridngulo equildtero de 60 cm de lado. EI
trasplante de®las nueces germinadas se hace preferentemente
por la mafiana, y se empajan con paja, palmas de cocotero o
borra. Las nueces de coco se entierran de modo que el

hipocétilo quede a nivel del suelo.
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Estacado.
Es una operacién muy importante cuya vrealizacidn
permite el ajuste a las reglas de densidad y la facilidad de

mantenimiento.

El estacado consiste en colocar, sobre una linea de
base este-oceste, estacas espaciadas 7.80 m que corresponden

a la distancia entre las lineas.

Dimensidén de los hoyos.

El principal objetivo de la ahoyadura es ablandar el
terreno, los hoyos deben ser mas grandes cuanto mas compacto
este el suelo.

-

La aplicacién de un abono de base orgdnica y mineral
mejora la precocidad de fructificacién en varios meses; la
cantidad de materia orgdnica a aportar determinara las

dimensiones de los hoyos, 120 m X 1.20 m X 0.90 m.
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Puede considerarse come un Sptimo, sin embargo, si no
se cuenta con ningin aporte organico, bastard con 0.90 m X

0.0 m X 0.90 m.

Plantaciones.

No se debe plantar hasta haber caido el primer gran
aguacero que anuncia la llegada de 1la estacidén de las

iluvias; las plantas se sacan del viveroc por la mafiana

temprano, o al anochecer de la vispera.

El éxito de la plantacidén, es el factor rapidez ya que
en las operaciones es decisivo, pues es absolutamente

necesario evitar la desecacidn de las raices.

Menén (1967), dice que si el dia es soleado, se

aconseja no plantar después de las 11 de la mafiana.

Densidad de plantacidn.
Las mejores distancias para el cocotero son 8 X 8 m y
10 X 10 m, se puede sembrar en cuatro o en tridngulo (tres

bolillos) los coccteros enancos deben ser sembrados mas cerca
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y se recomienda distancias de 6 X 6 m o de 6.4 m en
tridngulos, lo que da una densidad de 270 a 280 plantas por

hectaréa.

Cajeteo.

nsigte en eliminar los hierbas alrededor

Esta labor con g hierbas alrededor
de la palma y hacer cajetes para que se acumule el agua,

cuande llueve o para proveer de ella a la planta cuando se

aplican los riegos artificiales.

Riegos.

La mayoria de lugares donde se cultivan cocoteros
cuentan con un sistema de riego bien organizado, en un 75
por ciento se riega por gravedad con el agua de los canales,
un 20 por ciento usa agua de pozos profundos, con bombas de
8 a 12 pulgadas, con gasto de 80 a 120 litros por segundo, y
el 5 por ciento restante no necesita riego, por ser terrenos
de humedad. En los sistemas de riego se utilizan una o
varias regaderas principales, ademds con piedras, ladrillo o
concreto; de las regaderas principales parten las

secundarias.
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El terreno previamente bordeado y concentrado a
distancias de acuerdo con la pendiente, se riega por
inundacién. La frecuencia de 1los riegos depende de la
textura del terreno y de la época de lluvias, por lo general

o e o T =

- A P N L,
gse dan cuatro riegos en la tempo c en la de

furp I

Fertilizacidn.

El cocotero necesita potasio, nitrdgeno y fésforo. EIL
fertilizante se aplica como sigue: Se hace una zanja de un
metro de radio en torno de la palma, y a mano distribuyen el

fertilizante en toda la zanja, cubriéndolo luego con tierra.

Se usa aproximadamente 1 kilo para una palma grande,
disminuyendo esta cantidad de acuerdo con la edad de la

palma; la aplicacién se hace antes de un riego.

Cuando la palma es chica y se asocia con otros cultivos

anuales, se aprovecha la fertilizacién que se les de a

éstos.
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Clases de fertilizantes.

- Sulfato aménico.

- Fosfato dicdlecico.

- Sulfato férrico.

Abonos.

Es comin entre los agricultores tratar de abonar con
sal el cocotero, al efectuar el trasplante, se considera gque
este cloruro no llena el objetivo deseado que pretenden sino
que mids bien se aprovecha su propiedad fisica de absorber la
humedad ambiente, que indirectamente la proporcionan un

medio fresco y de relativa humedad a la planta.

La palma de coco es principalmente muy exigente en
potasio, siguiéndole el nitrdgeno y el £fésforo; segin

Cochrane 3000 cocos contienen:

Nitrégeno ---------------- 22.840 Kg.
Fésforo ------=--------- 9.836 Kg.
Potagsio --------------=- 46.000 Kg.

TOTAL 78.676 Kg.
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Malezas.
El combate de malezas puede ser mecdnico o guimico. El
combate mecdnico puede hacerse utilizando machete © rastra

de discos tirada por tractor.
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tales como Gramoxone en dosis de 3 lts por ha; con un tiempo
de control de 2 a 3 meses, y Kermex en dosis de 1.5 kg por

ha. con tiempo de control de 6 meses.

PLAGAS.
Las plagas que atacan los érganos vitales de la planta,
disminuyen la produccidn y causan la muerte, muchos de ellosg
atacan también otras palmeras, algunos incluso

monocotileddneas.

Mayate prieto de la palma de coco.
Rhynchophorus palmarum, que es un curculidénido también
llamado rondén, cucarachdén, abejdn, barrenador, etc. Este

coledptero es muy comin en las zona copreras.
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Es importante por los dafios que causa la larva a una
palma, ya que es atacada por ésta generalmente muere Yy

también porque el adulto es vector de enfermedades.

El adulto es un picudo de 28-32 mm de large y de color

regro. La larva es <

Ry

PR I, e - Py
opbusta, de 20-25 mm de lcu.':ju, de color

crema con la cabeza de color café obscuro brillante.

Sintomas. Las hojas comienzan a marchitarse

simultidneamente y los tejidos adyacentes a las galerias

donde estan las larvas toman un color rojizo.

Contreol. El1 insecticida mads usado es el palmarol
{(enedrin 19.5 % emulsificable) con aditivo especial para que
perdure mds tiempo adherido a la planta. Se mezcla con agua

y se usan de 2 a 5 litros, segln el tamafio de la palma.

Picudo del cocotero.
Rhina barbirostris. Es un coledptero de la familia
Curculionida, el adulto mide usualmente 27 mm de largo por 8

mm de ancho, log huevecillos son ovales, de 1.6 mm de largo

47



ST T TN

por 0.5 mm de ancho; las larvas son chicas de color crema,
encorvadas, &dpodas y ciegas con cabeza guitinosa, café&, con
mandibulas fuertes y resistentes, la pupa ya formada es de
color blanco amarillento de unos 29 mm y se encuentra
protegida por la <celda que forma entre los haces
fibrobasculares de la planta.

Los sintomas y control son los mismos que para el

mayate prieto.

Acaria guerreonis.

Acaro de la familia de la familia Eriophydae. el adulto
mide de 150 a 200 micras, invade a los frutos en diferentes
etapas de desarrollo, llegando a atacar al coco adulto.
Después de invadir a los frutos se establecen los acaros en
el envés de las bracteas florales y en la superficie del
fruto, estimindose que la invasidn ocurre aproximadamente al
mes en que la inflorescencia ha qguedado expuesta. Su dafio

principal es que provoca la caida de los cocos pequefios.
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Hasta la fecha no se ha podido encontrar un acaricida

para su control, a pesar de que se han hecho varias pruebas.

Graeffea spp.
Fasmido pardo-verdusco de 6 a 12 cm, facilmente

| :

identificable por los

las muecas marginales que hace en
foliolos, llegando hasta la defoliacidén completa. Los huevos

caen al suelo donde pasan un periodo de incubacién de tres

meses aproximadamente; las larva se encaraman por el estipe.

Control: Aplicar un anillo protector alrededor del
estipe unté&ndolo con grasa impregnada de D.D.T. (30 g de

D.D.T. por 500 gr de grasa).

Nephantis serinopa.

Pequefia mariposa de color gris-parde que mide 15 mm de
longitud, de costumbres nocturnas, la hembra deposita sus
huevos cerca de la extremidad de log foliolos, la larva es
verdosa con listas longitudinales pardas, cubiertas de seda
dispersa , y posee tres pares de patas toracicas, puede

alcanzar 15 mm.
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Es un insecto muy voraz, ya gue construye un refugio de
fibras y concreciones diversas en la cara inferior de las
palmas donde se efectuard la ninfasis.

Contreol: el método mas simple consiste en cor
quemar las palmas atacadas desde el comienzo de la
infeccidn, otro método de control es la pulverizacidn con

D.D.T. al 2 %.

En el grupo de las mariposas sdlo son perjudiciales sus

orugas, atacan las hojas y las inflorecencias.

Insectos de la copra.

Los insectos de 1la copra no son especificos vy
pertenecen a la fauna cosmopolita de las mercancias
almacenadas su amplisima distribucién geogrifica es debido a
las importaciones involuntarias en los almacenes de carga
general. Son perjudiciales sobre todo por los excrementos y

excreciones que producen.
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Necrobia rufipes.
Coledptero de color azul metdlico, se nutre de los
mohos desarrollados de copra vieja en vas de ranciedad y se

ha adaptado a las materias oleaginosas.

Ratas.

Las ratas causan destrozos en las pléntulas o en los
drboles  adultos, su multiplicacién provoca  pérdidas
irreparables, sobre todo cuande las plantaciones estan
establecidas en las proximidades del terrenos con maleza;
atacan las semillas en germinacidn, roen los arboles jdvenes
a nivel del epicdétilo, se alimentan de nueces en cualquier

grado de madurez.

Control: se debe recurrir a productos gquimicos como

raticidas anticoagulantes al 1 %.
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ENFERMEDADES.
Dada la importancia que representa esta monocotiledonea
en el mundo, es necesario conocer los factores que limitan
su desarrollo y rendimiento, las enfermedades son sin duda

alguna unc de esos factores.

Amarillamiento Letal. .

Esta enfermedad es una de las mas importantes para el
cultivo del cocotero; se encuentra presente en casi todas
las zonas productoras afectando considerablemente las
plantaciones y reduciendo hasta en un 70 % la produccidn, 1lo

gue trae consigo grandes pérdidas para los agricultores de

este producto.

La sintomatologia caracteristica que se puede observar
en palmeras infectadas «c¢on amarillamiento letal es
confundida, con los signos que se producen en palmas con
presencia de anilleo rojo provocado por el nématodo
Rhadinaphelenchus c¢ocophilus, palmas con ©pudricidn de

cogollo ocasionada por el hongo Phythophthora palmilovora
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Agente causal.
La chicharrita Myndus crudus, que es considerado como
pardsito obligado, por lo tantoc los &arboles muertos no son

fuente de indculo.

Prevencidén y manejo.

La enfermedad se detiene mediante el uso de
antibidticos a base de tetraciclina, el uso conveniente es
el uso de una inyeccién por palmera cada tres meses de forma
indefinida, ya que estas nunca llegan a curarse, lo que

desde el punto de vista resulta impractico.

La disminucién de las poblaciones del insecto vector es
una practica para reducir la infeccidén, lo que puede darse

con, control biocldgico o medidas culturales.

Para el control bioldgice se ha encontrado enemigos

naturales de M. crudus, pero no limitan significativamente

las poblaciones del insecto.
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Para el control cultural se sugiere gque en las
plantaciones de coco sean eliminados con el fin de
interrumpir el ciclo bioldgico del vector.

Es evidente, que la alternativa mas promisora para
enfrentar al Amarillamiento Letal es mediante el uso de
variedades resistentes. 8Se conoce gue, el cocotero enano
malayo es resistente, asi como el hibrido Maypan (cruza de

enanc malayo por alto de Panama) .

En México existen aproximadamente 100 has de una huerta

mixta a base de coco enano malayo amarillo.

Anillo rojo.
Esta enfermedad puede causar graves pérdidas en las
plantaciones, se considera que produce pérdidas de 20 a 30%
y se categoriza como el primer problema fitosanitario,

donde el Amarillamiento Letal no esta presente.
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Prevencidén y manejo.

El manejo de la enfermedad estd basado en el control

del insecto vector, por lo que las medidas fitosanitarias

van encaminadas a bajar sus poblaciones, per

dra Jue Ssearl

O
Lo

efectivas debe de emplearse una campaila permanente en toda

la zona coprera para el buen éxito de la misma.

Plantas enfermas con los sintomas caracteristicos de la
enfermedad deben ser derribadas a una altura de 1.20 m
sobre el nivel del suelo, debe de cortarse una rodaja de 15
centimetros de la parte inmediata superior, que servira como
tapa de la trampa para el vector, el resto de la palma se
debe de abrir y matar a todas las larvas y picudos que se
encuentren. Otro tipo de prevencién es la destruccién de
plantas enfermas, es una medida cultural que ayuda en gran

medida a reducir las fuentes de indculo.
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También se ha recurrido a uso de control bioldgico por
medio de bacterias como Micrococus agilis roseus, Bacillus
thuringiensis, el hongo Metharrizum anisoplae y los insectos

Xanthopyqus oognatos y Parabillaea rhynchophorae.

Hoja bronceada.

El sintoma caracteristico es que las hojas comienzan a
tornarse amarillas y 1luego bronceadas; el amarillamiento
avanza del &dpice hacia la base de las hojas. Inicialmente la
sintomatologia es bien observable en la hoja mas adulta;
posteriormente las hojas mas viejas comienzan a caer en

forma constante a medida que la planta produce hojas nuevas.

Con el tiempo el amarillamiento se manifiesta en las
hojas mas jévenes y se presenta una pudricidén blanca de olor
desagradable, 1los frutos caén vy la pudricidn avanza

progresivamente hasta el cogollo y lo destruye.
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La causa principal se encuentra en las condiciones
edaficas, estd enfermedad causa estragos sobre todo en los
suelos compactos; se han observado curaciones naturales,

pero la enfermedad puede volver al afio siguiente.

Prevencidn y manejo.
Se podria luchar contra esta enfermedad, esforzandose en
mejorar la estructura fisica del suelo y disminuyendo la

densidad de arboles por hectérea.

Cadang-Cadang.

Es una enfermedad que causa estragos, el primer sintoma
caracteristico es la aparicidén de manchas amarillas sobre
las hojas jévenes. Estas manchas se agrandan y dan al a&arbol
un aspecto carencial, la evoluciédn de la enfermedad es
bastante lenta, las nuevas hojas formadas son
progresivamente de wenor tamafio y la parte mis elevada del
tronco disminuye de didmetro, el arbol languidece lentamente

y muere al cabo de dos a seis afios.
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Prevencién y manejo.

Hasta la fecha no éxiste un control para esta

enfermedad.

Pudricién del cogollo.

Los sintomas como su nombre lo indica, se manifiestan
en el cogollo de las plantas; las hojas mas recientemente
emergidas adquiere una tonalidad verde opaco, que contrasta
con el verde normal de las hojas.

En la planta se presenta una pudricidén acuosa de los

tejidos, posteriormente la enfermedad pasa al tallo
pudriendose los tejidos, cocos  JjoOvenes detienen  su
desarrolle vy eventualmente caen, indicio de que la

enfermedad avanza.

Agente Causal.

La enfermedad es causada por el hongo Phytophthora

palmilovora.
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Prevencidén y manejo.

El control se basa en la erradicacidén del patdgeno
mediante el corte y destruccidén de las plantas enfermas, en
caldo bordeles da resultados satisfactorios pero como afecta
palmeras de mds de 15 afiocs de edad la aplicacidn se

dificulta.

Otro tipo de control es la destruccidén por fuego de las
plantas atacadas es costosa, pero es el método de combate

mads adecuado.

Travancore.

Enfermedad de las raices, y se manifiesta por un
marchitamiento de las hojas, generalmente acompafiado de una
torsién del raquis, de los foliolos y de una clorosis de las

hojas viejas.
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El sistema radical es afectado considerablemente:
desecacidén de las raices primarias y de las radicales a

partir de su extremo, endurecimiento de la epidermis.

Punta de Lapiz.

El deshilado progresivo de la parte alta del tronco en
forma de punta de lapiz es el sintoma mds tipico de esta
enfermedad llamada punta de ldpiz o marchites piramidal del

tallo.

Agente causal

Esta enfermedad es causada por una mala alimentacidn.

Tizén gris de la hoja.

Los sintomas principales son unas manchas pequefias, al
principio transparente de color claro, posteriormente se
tornan amarillentas, se necrosan y adquieren un color café;
las manchas coalecen y cambian a un color gris plateado de

donde toma su nombre.
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Otro sintoma no tan comin se manifiesta por manchas
pequefias de color café que crecen en forma concéntrica y de

varios centimetros, con el tiempo el tejido afectado se

desprende.

Agente causal.

La enfermedad es causada por Pestalotia palmarum.

Prevencidn.

El control de estd enfermedad se puede llevar a cabo
por eliminacién de follaje afectado a nivel de vivero vy
aspersiones a base de productos de cobre o carbamatos.

Evitar la siembra en suelos compactos y mal drenados.
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CULTIVOS ASOCIADOS.

Para que la planta este asociada debe estar adaptada al
suelo v a la regidn, ser preferentemente una leguminosa; o©
cuando el cocotero esta recién plantado se siembran cultivos
anuales como ajonjeli, frijol, maiz, chile; los cuales en

los primeros cuatro afios no perjudican a la palma.

Se ofrecen dos posibilidades a los cultivadores de coco
para incrementar sus 1ingresos por hectdrea, para sacar
ventaja del suelo antes de que los jdévenes cocoteros entren

en produccidn.

La asociacién coco-cultivos horticolas debe ser
prevista para cocotales aun improductivos, pues,
posteriormente la sombra serd demasiadoc densa y la

competencia radical demasiado fuerte.
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Plantas frecuentemente cultivadas.

Crotalaria Juncea. Esta leguminosa es la mas
conveniente como abono verde, y alcanza 1 a 1.50 m a los dos
meses. Se siembra al voleo a razdén de 35 y 40 kg/ha.

Crotalaria Striata. Es de desarrollo lento, se da bien
en suelos arenosos, se siembra de 15 a 25 kg/ha al voleo.

Vigna Unguiculata. Alcanza su maximo desarrollo a
los tres meses.

Sesbania Aculeata. No se desarrollo bien en cocotales

demasiado sombreados, pero resiste bien la sequedad.

Algunos cultivadores siembran limoneros intercalados
entre las hileras de palmas, a una distancia de 5 metros,
como el limonerc crece rapidamente empieza a producir a los
tres o cuatro afics, sin perjudicar al palmar, cuando la
palma tiene seis u ocho afios sombrea al limonero
disminuyendo su rendimiento, pero de todas maneras es

costeable su cultivo.
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COSECHA.
Una de las caracteristicas mis interesantes del coco es
la de dar una produccidén escalonada a todo lo largo del arfio,
la fecha de cosecha varia segin el destino del coco due

pueden ser:

Consumo directo {agua y albumen) en estado fresco, los
cocos se cosechan entre el sexto y el octavo mes después de

aparecer la flor.

Copra, se cosechard a partir del décimo primer mes.

Siembra, la cosecha se efectuard en plena madurez,
entre el décimo segundo y el décimo tercer mes.

Los cocos que llegan a la plena madurez caen el suelo
se puede, por lo tanto recogerlos, perc con la practica, los
cocos maduros deben ser cortados por racimos, con machete o
una hoz de mango large. EL nimero de cocos varia con la edad

de los cocoteros.
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El estado de desarrollo de 1la nuez por recolectar
depende del uso que se haga de ella, entre el 6° y 8° mes de

desarrollo para las nueces de consumo.

Madurez.

Una coco maduro presenta una epidermis castafia pardusca
e incluso verde con manchas pardas, irregular granulada. EL
pericarpio entallado presenta entonces una zoné oscura; la
nuez es relativamente ligera por su peso disminuye cuando la

madurez aumenta.

Recoleccidn.

El coco llegado a su madurez, cae por si mismo; por
ello basta con recoger las nueces del suelo que es lo mas
simple y los mds econdmico cuando se destina a la

preparacién de copra.
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En arboles jévenes, hasta de veinte afilos se cortan los
frutos con un hocino enmangado a un largo bambi o a una
pértiga de duraluminio (40 mm de diametro). Cuando las
coronas se encuentran a 10 & 15 m de altura, se necesita

recurrir a la trepa.

Transporte.

La forma de transporte de las nueces depende de la
importancia de la produccidén por unidad de superficie y de
la distancia a recorrer; es necesario un agrupamiento el
cuidl se hace en canastas llevadas a hombros, con animales

(mulos, o asnos equipados), y carretas de traccidn animal.

En los cocotales de gran produccién y de facil
penentracidén, se puede suprimir la etapa de agrupamiento
cargando directamente las nueces en carretas o en tractores

con remolque, para ser llevadas al lugar de almacenamiento.
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Almacenamiento.

A su llegada a la fabrica, los frutos se descargan
usualmente en una tolva cuya parte superior situada al nivel
del suelo y provista de un enrejado metdlico de mallas
anchas, permite separar las impurezas mayores tales como
pedazos de cuerda, trozos de pulpa recogidos en la parte
baja de la tolva, por un elevador se dirigen, mediante
aparatos adecuados, hacia almacenes donde se guardan a

granel.

El almacenamiento a granel puede hacerse también en
silos de gran volumen que tienen en la base un dispositivo

especial para la recuperacién de los pedazos de pulpa.

En las fdbricas pequeflas, el almacenamiento se hace a
menudo en sacos cuando llegan los cargamentos; de los
almacenes o silos, los fragmentos de pulpa se transportan

mecanicamente a los talleres.
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PRODUCTOS DEL COCO Y SU UTILIZACION.

El coco representa, para el hombre, una fuente de
numerosos productos de gran utilidad, algunos de estos
productos después de su transformacidn mads © menos completa
juega un importante papel, pocas palmas como el cocotero
representan un nimero tan grande de aplicaciones, comprende

aproximadamente 170.000 ha a nivel nacional cultivadas.

El tronco se wutiliza para construcciones, fabricar
muebles, las hojas secas para cubrir chozas y fabricar
alfombras; de 1la inflorecencia se obtiene por corte del
dpice un liquido con el que se prepara el vino de palma y
bebidas destiladas, para el corte del apice, la
inflorecencia se dobla progresivamente para gque no se

quiebre el raquis.
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El acceite posee 48 % de &cido laurico, el cudl tiene
gran demanda para la produccién de oleoquémicos y jabones de

alta calidad.

El producto principal se obtiene del fruto, de el se
obtiene la copra, de la que se extrae el aceite o manteca de

COCO.

Albumén fresco de la nuez.

El albumen fresco Be la nuez, estd constituido cuando
maduro por casi el 40% de aceite, 43% de agua y 17% de
sustancias secas no oleaginosas (hidratog de carbono,

proteinas, etc.}, y presenta un valor alimenticio.

En las regiocnes tropicales, el albumen todavia

gelatinosc, en mayor o menor grado seglin el estado de

desarrollo y madurez de las nueces.
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Albumén seco o Copra.

La copra es la almendra de la semilla separada de su
envoltura, reducida a trozos pequefios y secada al sol o
artificialmente, la calidad de una copra y su capacidad de
buena conservacién dependen principalmente de su humedad, en
principio se estima que la humedad debe aproximarse, antes
del suministro.

La copra seca al sol contiene el 50% de aceite, secada
en secaderos cohtiene el 50% de aceite.

Composicidén de la copra secada al sol:

Humedad  -------—---—=-=—--- 4%
Proteina bruta ------------ 73
Materias grasas ----------- 60%
Hidratos de carbono ------- 10%
Fibrag ------=wewe—ccce-——= 4%
Cenizas --------—-—-—=—-——-- 2%

Materias grasas extractivas

no nitrogenadas ----------- 13%
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Aceite de coco o copra.

El aceite de coco es blanco, amarillo claro o amarillo
rojizo y con una acidez muy débil (0.1 a 0.2 %) puede

consumirse directamente (si se aprecia su sabor natural) .

El punto de fusién del aceite de coco oscila
generalmente entre los 23 y 26°C y puede ser incluso
infdrior a los 23°C, la densidad del aceite de copra es de
0.925 a 15 °C, pero sus caracteristicas mas interesantes son

el indice de saponificacidén particularmente elevada.

Segin Hilditch las proporciones de A&Acidos grasos que
constituyen los glicéridos de aceites de coco de procedencia

muy variada y oscilan entre los siguientes valores:

- Acido Caprdico (Cg) Indicios
- Acido Caprilico (Cs) 5 a 9%
- Acido Caprico {Cio) 4.5 a 9.7%
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- Acido Laurico (Cia) 4.4 a 5.1%

- Acido Miristico (Ciy) 13.1 a 18.5%
- Acido Palmitico (Cig) 7.5 a 10.5%
- Acido Estedrico (Cig) 1.0 a 3.7%
Total de acidos saturados 91%
- Acido Oleico (Cra-) 5.0 a 8.2%
- Acido Linaleico {Crg=) 1.0 a 2.6%
Total de acidos no saturados 9%

El aceite de coco es de gran interés para la industria
jabonera, a causa, primordialmente, de su contenido en acido
lidurico que da al jabdn buenas propiedades espumeantes, pero
los usos principales del aceite de coco son, en Europa
esencialmente alimenticios: fabricacién de margarinas Yy
grasas vegetales. En los Estados Unidos, donde se dispone,
para la fabricacidén de estos productos de cantidades muy
importantes de aceites fluidos (soja, algodén) se eleva su
punto de fusidén por hidrogenacidédn y, en menor escala, en

algunos Paises Europeos.
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Se orienta su empleo, desde hace algunos afios, hacia
usos industriales, después de una transformacidn.
La industria de los plésticos constituye también una

aplicacién interesante para los alcoholes grasos de coco.

Pasta de copra.

La pasta de copra es de dos tipos, las pastas de
presidn continua, obtenidas en una o varias etapas en
prensas mecdnicas, cuyo contenido en aceite es
ordinariamente del orden del 5%, y los de extraccidn por
disolventes (extraccidén efectuada normalmente en la pasta
intermedia resultante de una presidén previa de la semilla)

que s6lo contienen menos del 1% de aceite.

La humedad de las pastas sacadas al mercado es
generalmente de 9 a 10%, cantidad gque permite una buena
conservacién en condiciones normales de temperatura Yy

humedad.
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El contenido en materias proteicas de las pastas de
copra es menor gque el de otras pastas {cacahuate,

soja,lino) .

Coco Rallado.

El coco rallado es un producto muy apreciado, en
pastelerias y en reposterias, a causa de su sabor y de su
aroma muy agradable, que por otra parte va ligado con las

cualidades alimenticias.

Los cocos que sirven para la elaboracién de coco
rallado son escogidos con esmero, y a los frutos se les da
un tratamiento especial que consiste en la eliminacidén de su
piel castafla, que perjudicaria la buena presentacidn del

producto.

Productos fibrosos de la nuez.

La envoltura de la nuez de coco encierra fibras de

diversas longitudes que es interesante extraer y explotar,
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hilandolas y tejiendo los hilos obtenidos para la
fabricacidén de articulos de esparteria {alfombras, sacos), Yy

cuerdas.

Por otra parte se obtiene mediante tratamiento mecdnico
de las envolturas, previamente desgarradas total o
parcialmente, o simplemente remcjadas en agua. Una gran
parte de fibras limpias, secadas y a veces, blanqueadas se

exporta en forma de balas.

En las fibras de coco se encuentran, miltiples

aplicaciones en rellenos diversos.

Cabe <citar de manera especial una 1mportante
aplicacién consistente en recubrir de caucho una mezcla de
fibras de diferente longitud, previamente retorcidas y a

utilizar.
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Estas fibras impregnadas en latex, cuya elasticidad es
muy grande, para la confeccidén de asientos de coches, de
guarniciones de colchones y de diversos articulos moldeados,

después de una vulcanizacidn.

Los residuos de la materia vegetal resultante de la
extraccién de las fibras de las envolturas posee
generalmente una fuerte humedad y no son utilizables mas que
para fertilizantes, después de un secado natural vy

combustidén. Sus cenizas contienen cerca del 30% en X,0.

PRODUCTCS DIVERSOS.
Cascara de la nuez de coco.
Por carbonizacidén de la nuez de coco, se obtiene un
carbén que, después de activado, constituye un excelente

absorbente de gases y vapores.
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Este carbédn se utiliza como reductor en metalurgia, en
sustitucién del coque producido c¢on carbén mineral. La
ciascara de las nueces finamente molida, encuentra un empleo,
en razén de su elevada densidad, domo materia prima en la

industria de los abrasivos.

Agua de Coco.

El agua de la nuez de coco fresco tiene un sabor
agradable y constituye una bebida refrescante, ademas

contiene azlcares y sales minerales, de potasio.

El agua de los cocos no maduros presenta propiedades
para el desarrollo de tejidos, se aprovecha en experimentos
en diversos laboratorics, se utiliza como diluyente de semen
para Inseminacidn artificial y como 1liquidoc isotdnico en

casos asi.
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Productos obtenidos de la savia de la inflorescencia.

Con una ligera puncidn e incisién de la inflorecencia
del cocotero se obtiene una savia que contiene
esencialmente, en el estado fresco (no fermentado), del 12

al 15% de sacarosa.

Jarabe.

La preparacidén del Jjarabe de coco consiste en una
sencilla evaporacidén, en contenido de azicar es llevado
hasta un 80% es decir multiplicado por 5 6 5.5 y se obtiene

después de un filtrado.

Bebidas alcoholicas.

La fermentacidn alcohdélica, gque se produce de una
manera natural, si no se hace nada para evitarlo transforma
rdpidamente la savia azucarada en un liquido que contiene
del 5 al 8% de alcohol etilico, que constituye una bebida

agradable.
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Vinagre.

La savia del cocotero fermentado constituye una
excelente materia para la preparacidén de vinagre,
transformado el alcohol etilico, por oxidacidén, en A&cido

acético.

Este proceso consiste en pulverizar el jugo fermentado
en la parte superior de un recipiente de madera en forma de
cono, provisto de un doble fondo perforado guarnecido con
material de relleno (mazorcas de maiz), vy circula una
corriente de aire por debajo del aparatoc que provoca la

oxidacién.

El vinagre que se puede obtener es de calidad
aceptable; antes de introducirse en botellas se envejece por
un periodo de tres a seis afios en toneles de madera, con el
fin de provocar una sedimentacidén que aumenta la

transparencia del producto.

80



INDUSTRIALIZACION.

El aceite de coco se extrae generalmente del albumen de
la nuez de coco previamente secado o copra, perc también se

produce , en una escala mucho menor.

La copra puede ser tratada, como cualquier semilla
oleaginosa, con la misma facilidad en paises situados a

distancias considerables de su lugar de produccién.

Copra.

Para la obtencidén de la copra hay que esperar a que los
frutos alcancen su mayor madurez fisioldgica, siendo esta
cuando los cocos se desprenden naturalmente de las palmas;
cuando se practica el sistema de cortes periddicos, es
conveniente colocar los cocos en lugares secos por algunos
dias para que aquellos que fueron cortados verdes alcancen

dicha madurez perdiendo la humedad que contiene.

81



La abertura de las nueces de coco en dos casguetes
sensiblemente hemisféricos e iguales, se realiza muy
ficilmente a mano mediante una barra de hierro de secacidn
circular gue tiene alrededor de 45 cm de longitud y 2 cm de
didmetro, aplicando un golpe seco hacia el centro de la nuez

sostenida en la manc izquierda se obtiene un corte limpio.

Para obtener, un buen rendimiento, una copra de buena
calidad, es preciso observar cierto nimero de precauciones,
es conveniente no usar mids que nueces maduras Yy no
germinadas, los cocos destinados a la preparacién de la
copra se almacenan durante dos ¢ cuatro semanas después de
la recoleccidn en meontones de una altura maxima de 1.m,
colocados en la sombra y recubiertos de hojas. Esto tiene
come resultado principal el descenso de los indices de
hﬁmedad lo que implica la consolidacién de la semilla y una
elevacidn en su contenido en aceite, asi como una mejor

resistencia ulterior a la accidn de las bacterias, por otro
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lado, este almacenamiento facilita el desfibrade vy la

separacidén posterior de la semilla.

Secado de la pulpa.

El secado del albumen de la nuez de coco, constituye la
operacidn esencial en la preparacidén de la copra; el secado
al sol no puede practicarse de una manera completa excepto
en regiones que gozan de una excelente insolacidén, con un
nimero de dias de lluvia que no exceda los 140 por aifio.

Un secado necesita, para ser perfecto, de seis a ocho
horas consecutivas de insolacidn, lo que ocurre pocas veces,
cuando la accién del sol resulta insuficiente se recomienda

completarlo con el secado artificial.

Esto se realiza con la ayuda de hornos, de los que
existen numerosos modelos, pero que se pueden clasificar en
dos tipos segin que el calentamiento se efectfie por humo o

por aire caliente.
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Secadores por humo.
Son de pequefla capacidad, pueden producir excelente
copra si se atienden las precauciones siguientes: un fuego

alimentado con una mezcla de céscaras y envolturas.

Secadores de aire caliente.

Tienen una capacidad mids elevada que los de humo, se
trata generalmente de aparatos industriales calentados por
medio de combustibles diversos, incluso envolturas de nueces
de coco. Algunos de ellos pueden permitir la obtencién de
una copra con un 6% de humedad en menos de 36 horas, gracias

a un calentamiento continuo.

Tratamiento de la copra en la almarza.
La produccidén del aceite de copra se efectda, en las
factorias industriales siguiendo el método de:

almacenamiento.
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Produccidn de aceite.
La produccién de aceite de copra se efectia a escala
industrial, sea a presidén {Unica o miltiple), sea a presién

seguida de extraccidn con disolvente.

Purificacién.

El aceite cargado de restos celulares se hecha sobre
una tela metdlica que retiene las particulas mas gruesas,
luego se dirige a un tamiz-vibrador provisto de una tela mas
fina; enseguida se echa a una batidora de homegenizacidn
donde se bate antes de recuperarlo por una bomba y refluido

sobre un filtro-prensa.

El aceite obtenido es perfectamente transparente, y se
conduce hacia una cisterna donde puede conservarse sin

peligro.
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Refinado.
El refinado del aceite de copra comporta, como el de
los demé&s aceites vegetales, las operaciones esenciales de

neutralizacidén, decoloracidn y desocdorizacidn.

Neutralizacién. Se efectla de manera clésica, con ayuda
de lejias de sosa de concentracién adecuada; a veces se

realiza con cal.

Decoloracidén. Implica un tratamiento con tierras vy
carbones activados, en batidora de wvacio, seguido de

filtracidn.

Desodorizacidédn. Esta actividad se realiza por arrastre

al vapor en altisimo vacio.

El aceite refinado resultante de estas operaciones se

utiliza seguidamente en alimentacidn, principalmente para la

fabricacién de margarinas y grasas vegetales.
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Pasta de copra.

La pasta de copra tiene generalmente una temperatura
bastante elevada; es recogida con aparatos mbviles vy
almacenada en un depdsito donde se enfria y se coloca en

sacos después de pesarse.

Coco Rallado.

Para la fabricacidén de coco rallado es c¢onveniente
utilizar sélo sacos de excelente calidad, estos cocos se
almacenan durante treg semanas con el fin de completar su
maduracidn, se quitan susg envolturas y se abren con el fin

de extraer la pulpa fresca y se procede a sacar su piel

castana.

Después del pelado, la pulpa se lava con agua fresca,

se corta en trozos y se pasa a un triturador.
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El secado se efectia con aire caliente, en aparatos
generalmente con pisos donde la temperatura no debe
sobrepasar de los 70 y 80°C, con el fin de evitar los

riesgos de oxidacién.

EL producto obtenido, cuya humedad debe ser alrededor
del 3%, se enfria, tamiza vy clasifica en varias calidades de
diferente finura, después se embala, en cajas de madera
forradas interiormente de metal y de papel fuerte e

impermeable.

Los secadores sge calientan ordinariamente mediante la
combustién de envolturas y algunas cascaras. Se encuentra
asf una utilidad para la mitad, como maximo, de las

envolturas.
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Cascaras.

La carbonizacidén de lag cascarag no presenta
dificultades particulares, se efectia ordinariamente en los
cocotales en hornos, consistentes en un hoyo practicado en
el suelo, y el carbdn se exporta a los paises que lo emplea

donde es activado.

El hoyo lleva o no, segin la dureza del suelo una parsd
de ladrillo; es importante gque las céscaras estén limpias vy
secas y exentas de fibra y que no estén manchadas de tierra
o de arena. La combustidén debe de ser lenta, lo gque sge
realiza sofocando el fuego cuando toda la carga quema bien y
cubriendo ésta con una capa de césped mojado (o de tierra)

colocado sobre una plancha de chapa.

En estas condiciones la carbonizacién se acaba

generalmente al cabo de tres dias.
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D ZA

Antes de vaciar el horno, se debe mojar su contenido
con el fin de evitar su inflamacidn; se extrae la masa y se
escoge, los pedazos incompletamente carbonizados sirven para

el encendido de una nueva cargda.

El peso del carbdén obtenido representa alrededor del
30% del de las cascaras empleadas, y se admite en general
gue se requieren 20.000 cascaras enteras para producir una
tonelada; para evitar los calentamientos en su ulterior
transporte, se deja reposar el carbdn al aire libre durante
quince dias, luego se coloca en cajas o sacos que resistan a

los productos acidos que contienen.
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PRODUCCION Y COMERCIO.

El coco es la oleaginosa mas importante en el mundo, la
produccién de copra exportable de copra se estima en 300
millones de toneladas métricas al afio. Tres quintas partes
vienen de la regidn comprendida por Filipinas, Indonesia,

Malaya, Ceilan y Oceania.

América produce un décimo de la produccidén exportable
mundial de la cudl corresponde a México y el resto en su

mayor parte a los paises del Caribe.

La produccidén del cocotero se extiende a lo largo de
una zona comprendida entre los dos Trdpicos, el comercio de

este producto es un patrimonio del Extremo Oriente que

-

representa el 80 % del tonelaje comercializado el 20
restante lo comparte Oceania (14 %), Africa (5 %), y América

(1 %).
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El coco pone cada afio a la dispoéicién del comercio
mundial un tonelaje sensiblemente idéntico, pero cuya
estabilidad puede variar de un afio a otro de manera
importante, esto resulta de la gran cantidad de clientes que
lo importan principalmente como complemento de materias

grasas.

La copra les sirve en virtud de una tradicién més o
menos antigua, para proporcionar a la margarina, peor
ejemplo, una fraccién de sus constituyentes o al jabdn de
tocador la espuma de la que es un valioso generador. Otro
cuerpo dgraso, también rico en &cido léurico, quimicamente
intercambiable es el aceite de palma, puede sustituir a la

copra.

La rareza o abundancia de estos productos y las

variaciones de sus precios pueden segln los afios activar el

comercio de la copra y del aceite de coco.
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No obstante, la amplia gama de aplicaciones que tienen
estos productos ha permitido, a los productores encontrar

siempre clientes de repuesto.
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