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El cocotero (Cocos nucifera L.) se cultiva en la actualidad en Indonesia, India, Filipinas, Malasia,
Oceania y las Antillas; es probablemente originario de las islas oceanicas de Malasia. Su
importancia econdmica ha hecho que se empiece a cultivar en las playas tropicales, su lugar
idoneo. Su fruta el coco y sus productos se comercializan principalmente de esta especie tropical,
la palmera mas cultivada a nivel mundial. Tiene una cascara exterior gruesa (exocarpio), una capa
intermedia fibrosa (mesocarpio) y otra interior dura, vellosa y marrén (endocarpio); que tiene

adherida la pulpa blanca y aromatica (endospermo).

Endospesrma
Fuips
Tesis

T ST
(o= [ semilla)

Enddocarpio
Camcars inberior

Mezacarplo
Boriobe fibra de coco)

Exacarplo
Cimcars exnbenon

Especies productoras de cocos comestibles

e  Cocos nucifera

Lodoicea maldivica

Attalea cohune

Jubaea chilensis

En el interior del endospermo se encuentra el agua de coco , una bebida comin en muchas
regiones tropicales. El agua de coco carece de almiddn, a medida que el endospermo madura
éste solidifica en una capa de pulpa de coco rica en aceite. El endospermo solidificado, cortado y

desecado, es conocido con el nombre de copra, y se utiliza para la extraccion del aceite.
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Durante siglos, el coco;fruto del cocotero (Cocos nucifera L.) y sus productos ha sido un recurso

con una gran variedad de usos; El aceite de coco con fines cosméticos(cremas para la piel,

fabricacion de jabdn)

Jabén de coco

Medicinales (Se plantea que el aceite de coco tiene propiedades antibacterianas, contra la
micosis, como hidratante natural, util para el cuidado y la regeneracién de tejidos de la piel,
eliminar cicatrices, curar heridas de forma natural entre otras) (no existen suficientes evidencias

cientificas que lo avalen.
El coco como alimento

Productos alimenticios referidos en el manual del coco y en otras referencias disponibles en linea

e Aguade coco

e Leche de coco

e Leche de coco en polvo

e Crema de coco

e Bebidas de leche de coco

e Aceite de coco RBD(Refinado, Blanqueado y Desodorizado)

e Aceite de coco virgen

e Harina de coco

e Coco desecado

e Nata de coco

° Haustorio de coco (es una parte esponjosa que se desarrolla a partir de la parte basal del embrién durante la
germinacién)

e Coco toddy (bebida alcohdlica dulce o vino de palma)

e Azlcar de coco

e Semilla de coco (es un alimento rico en calorias, vitaminas y minerales)

e  Fibra de coco (se obtiene de Ia semilla de coco molida,secada y desengrasada)

. Savia de COCO(también conocida como neera o néctar de palma)

e Proteina de coco

. Crema de infloresencia( preparacidon cremosa obtenida de la infloresencia joven, se utiliza como medicina
tradicional)

. Coco desecado (grano blanco del coco deshidratado y rallado).
e Helado de coco
e Margarina de coco

Algunos ejemplos de productos comestibles de coco en el mercado
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Aztcar de coco que se obtiene de la tuba, tiene bajo indice
glucémico

Aceite de coco hidrogenado
con sabor a mantequilla.

=D

leche de Coco
Coconut Milk
1¢ Kokoye

Un brote de coco, el haustorio comestible de las semillas de
091 35 10 coco en germinacion

Leche de coco

Del exocarpio se exrae una fibra cuyo principal uso es para la elaboracion de tejidos,para
alfombras y colchones. Del endocarpio fibras onduladas para la fabricacién de cuerdas vy fibra

recta para alfombras.

A/ -

Alfombras

Cokhén

Tejidos fabricados con fibra de coco

Varios paises se han dedicado a su explotacién comercial, en la actualidad, los tres principales
productores del mundo son Indonesia, Filipinas y la India juntos representan mas del 75 % de la

produccién mundial de coco.
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Ranking de los principales paises productores de coco a nivel mundial en 2020 (en miles de
toneladas métricas)

Indonesia 16.824.9
India

Filipinas

Brasil

Sri Lanka

Vietnam

Paplia Nueva Guinea
México

Tailandia

Malasia

0 2.500 5.000 7.500 10.000 12.500 15.000 17.500 20.0.

Volumen de produccion en miles de toneladas métricas

Tomado de https://es.statista.com/estadisticas/613440/principales-paises-productores-de-coco-en-el-mundo/

(1)(2)(3)(4)(5) (6)(7)

Chee C. Seow,Choon N. Gwee (2003) Refieren que la leche de coco es un término genérico para
el extracto acuoso del endospermo de coco sdlido, juega un papel importante en las cocinas del
sudeste asiatico, asi como en otras partes del mundo. Esta revision de amplio espectro recopila
informacién muy dispersa sobre la extraccion, las propiedades quimicas (con especial énfasis en
los componentes proteicos), el mantenimiento de la calidad, el procesamiento y la conservacién
(particularmente mediante enlatado, secado por aspersion y congelacién) y nuevos usos

alimentarios de la leche de coco. (8)

Maria Clara Restrepo Fernandez,Lina Marcela Zabala Toro, Lizet Guiot Morales ,Asesor Dubdn
Gonzélez Alvarez (2020). En un trabajo de grado optando por la especialidad en Alimentacién y
nutricion en la Corporacién Universitaria Lasallista, Facultad de Ingenierias en Caldas,Antioquia,

Colombia.

(2)


https://es.statista.com/estadisticas/613440/principales-paises-productores-de-coco-en-el-mundo/
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Seow%2C+Chee+C
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorRaw=Gwee%2C+Choon+N

[ A
Centro de Documentacién e Informacion 1) | | IA

INSTITUTO DE INV

ONES

PARA LA INDU

Llevan a cabo un proyecto de estudio sobre el coco, su composicién nutricional y su aporte a la
salud humana mediante una compilacién detallada para dar a conocer las caracteristicas
fisicoquimicas y propiedades nutricionales del aceite de coco, una alternativa nutricional como

producto saludable para contribuir a disminuir las enfermedades crénicas no transmisibles.

El estudio analiza la informacion recuperada sobre el aceite de coco y su posible contribucién a
disminuir la aparicién de enfermedades crénicas no transmisibles, actualmente se considera un
alimento saludable emergente; en su composicién predominan los acidos grasos de cadena
media, siendo el mas importante, el acido laurico (45%);se le atribuyen los posibles efectos
benéficos para la salud humana. Esta grasa saturada del aceite de coco, una vez ingerida puede
pasar directo al sistema circulatorio hasta llegar al higado favoreciendo los procesos metabdlicos.
Se ha venido trabajando en estudios clinicos que soporten el consumo de esta grasa como una
alternativa para el tratamiento nutricional en algunas enfermedades crénicas como la obesidad,
enfermedades cardiovasculares y Alzheimer, hace falta realizar mas estudios clinicos que ayuden
a validar esta alternativa nutricional. Los estudios publicados hasta el momento han identificado
efectos benéficos del consumo de aceite de coco en la salud humana, la informacién disponible

es escasa y los estudios en humanos son controversiales y poco concluyentes. (10)

Fabiola Elodio-Policarpo et all (2019). Plantean que el interés por el aceite virgen de coco ha
crecido en los ultimos afios debido a sus efectos beneficiosos para la salud y a sus caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales atractivas para el consumidor, evaluaron la estabilidad térmica del
aceite virgen de coco extraido a partir de dos cultivares crecidos en el estado de Guerrero,
Meéxico. Los resultados obtenidos en este estudio indican que los aceites de coco artesanales
elaborados en Guerrero, México tienen un mayor potencial tecnoldgico por su elevado contenido
de compuestos fendlicos y mayor estabilidad oxidativa en comparacidon con el aceite de coco

comercial. (8)

Torrejon, Claudia; Uauy, Ricardo. (2011). Analizan la relaciéon entre los acidos grasos
saturdos(AGS) y los acidos grasos trans ( AGT) con las enfermedades cardovasculares (ECV) segun

la evidencia actual a la luz de las nuevas recomendaciones OMS-FAOQ.

En la tabla 1 se muestran los acidos grasos saturados(AGS) mds comunes en la dieta y su efecto

sobre el riesgo cardiovascular (CV)

(2)
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Takla 1. Loes AGS mas comunes en la dieta y su efecto sobre el riesgo cardiovascular

Estructura Nembre comun Fuente principal Efecto sobre riesgo CV

C 40 Butirico Leche de rumiantes SE

C 9:0 Caproico Leche de rumiantes SE

C 8:0 Caprilico Leche de rumiantes, aceite de coco SE

C10:0 Caprico Leche de rumiantes, aceite de coco SE

C12:0 Laurico Aceite de coco, aceite nuez de palma T Colesterol total, T LDL, T HDL

C14:0 Miristico Coco, nuez de palma, otros aceites T Colesterol total, T LDL, T HDL, disfuncion

vegetales endotelial, T Factor wII, T Lipemia p-p

C16:0 Palmitico Abundante en todas las grasas T Colesterol total, T LDL T HDL, disfuncién
endotelial, T Factor wII, T Lipemia p-p

C18:0 Estearico Grasas animales, cacac Disfuncién endotelial, T Factor Vi,
T Lipemia p-p

Cv- cardiovascular, +: disminuye, T2 aumenta, lipemia p-p: lipemia posprandial, SE: sin efecto.

El acido laurico es especialmente abundante en el aceite de coco y sube el colesterol total, el
LDLy HDL. El acido miristico se encuentra en el coco y también sube el colesterol total, el LDLy

HDL constribuye a la disfuncién endotelial, Factor VIl y Lipemia. (11)

B.F. Fife (2006). Plantea que debido al alto contenido de grasas saturadas en el aceite de coco se
ha considerado que contribuye al desarrollo de enfermedades del corazén pero debido a que el
aceite de coco estd conformado por un grupo especial de grasas saturadas conocidas como
triglicéridos de cadena media (MCT).Durante los ultimos 40 afios, la investigacion ha demostrado
gue estos triglicerdos derivados del aceite de coco, poseen propiedades Unicas con importantes
aplicaciones nutricionales y médicas.

Aunque los MCT se clasifican como grasas saturadas no contribuyen a las enfermedades del
corazoén; mas bien, la evidencia muestra que en realidad protegen contra ella. El aceite de coco
tiene una larga historia de uso en todo el mundo como alimento y medicina. Tradicionalmente
se ha utilizado para tratar una amplia variedad de problemas de salud que van desde quemaduras
hasta influenza. Los estudios han demostrado que las poblaciones que usan aceite de coco como
su principal fuente de grasa tienen las tasas mas bajas de enfermedades cardiacas en el mundo.
Estas poblaciones también tienen una baja incidencia de enfermedades crénicas. (12)

Yun Yun Xu, B. D’Arcy, N. Caffin and B. Bhandari (2006). realizan un estudio con el objetivo de
convertir la torta de coco (Cocos nucifera) en un ingrediente funcional comercialmente viable
alto en fibra para la industria de la panificacion. La torta de coco fue secada y molida para
producir harina en dos fracciones: una fraccion gruesa y una fraccién fina para la elaboracién de
pan. Los resultados sensoriales mostraron que la mayoria de los panelistas les gusté el pan con

un 5 % de harina de coco gruesa y con toda la grasa afiadida. Tanto las medidas fisicas como las

(2)
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sensoriales para el pan con la harina de coco gruesa y con 5% de grasa total fue s

gue sugirio un posible nicho para este producto en el mercado. (13).

B Kevin, C Maki et all (2018): Estudiaron los efectos del consumo de alimentos elaborados con
aceite de maiz rico en acidos grasos poli insaturados comparado con los de aceite coco en los
lipidos, glucosa, homeostasis e inflamacién de adultos con colesterol alto. Los resultados indican
que el perfil lipidico en plasma fue mds favorable cdo se incorporé en la dieta habitual
aproximadamente 54 gramos de aceite de maiz (9)

Unhapipatpong, C et all. (2021).LLevaron a cabo una revision global para evaluar la evidencias
existentes y evaluar el efecto sobre los pardmetros lipidicos de los aceites tropicales de palmay
de coco, manteca de cerdo y otros aceites vegetales comunes (aceite de soja y aceite de salvado
de arroz(RBO) que son ampliamente utilizado en paises asidticos y tropicales. Los resultados del
estudio respaldan las recomendaciones actuales para reducir la ingesta de grasas saturadas (SF)
de origen animal y reemplazar por aceite de soja, RBO u otro aceite vegetal rico en PUFA y MUFA
para mejorar los perfiles de lipidos y reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares (ECV).
Sin embargo, el impacto en la salud de SF derivados de plantas que son ampliamente utilizados
en Asia, sigue sin ser concluyente porque el colesterol 'malo' (LDL) se eleva después de su
consumo. las directrices futuras deberian abordar este problema y dar recomendaciones
especificas. (14)

Produccidn de copra:

La copra es el producto mas importante del cocotero, en general las plantaciones establecidas
en el mundo persiguen este fin. Cuando la finalidad de la plantacidon es la produccidon de coco
rayado, deshidratado o copra para extraccién de aceite, los cocos se cosechan cuando caen al
suelo o cuando uno de los cocos de un racimo esta seco. Estos cocos han permanecido en la
planta 12 meses y el contenido de copra es el maximo posible. El agua en este caso es de mala
calidad para consumo humano por el sabor picante que tiene

La copra es también un producto importante que se utiliza principalmente en la industria de
produccién de aceites, grasas vegetales y en la industria jabonera, lociones, perfumes y otros

productos cosméticos y como aceite para linternas.(15)

(2)
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Copra testa

USOS ALIMENTARIOS Y NO ALIMENTARIOS

—
FRUTO PROCESAMIENTO PRODUCTOS
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Fibra
Mocesa
defibra o oo de fibro

Obra de conservacion de swelo
con fibra de coco

Productos Tradicionales del Cocotero

Productos para Aceite crudo y derivados Carbon,
herticultura carbon activado

Coco fresco

Camara de Diputados (2015). Panorama Mundial de la Industria del Cocotero
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